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e Sorvete

Departamento de Tecnologia de Alimentos - Centro de Ciéncias Exatas e Tecnoldgicas

Catélogo: 2019

NuUmero de créditos: 4

Carga horaria semestral: 60h
Carga horaria semanal tedrica: 2h
Carga horaria semanal prética: 2h
Semestres: ||

Objetivos

e Conhecer a ciéncia e a tecnologia envolvidas na producéo de creme, manteiga e sorvete.

e Compreender os aspectos coloidais do leite, creme e derivados gordurosos.

e Compreender cientificamente as diferentes etapas e tecnologias utilizadas para a producdo de creme,
manteiga e sorvete em diferentes escalas.

* Discutir sobre aspectos relacionados a ética e aos direitos humanos, no que diz respeito a fraude e A
elaboracao de produtos lacteos gordurosos.

e Discutir sobre aplicacdes tecnoldgicas para coprodutos gerados na producéo de lacteos gordurosos.

e Conhecer as tendéncias de mercados na &rea e as questdes relacionadas a saude, envolvendo lacteos
gordurosos.

e Compreender a fundamentagdo multidisciplinar necessaria para a elaboracéo de formulagfes e
tecnologias relacionadas aos lacteos gordurosos.

» Desenvolver um senso critico relacionado a area de sistemas coloidais complexos como os produtos
lacteos gordurosos.

Ementa

Composicgdo da fase lipidica do leite. Natureza coloidal do creme. Tratamentos aplicados ao creme.
Processamento de chantilly. Manteiga. Fermentac&o do creme para producdo de manteiga fermentada.
Processamento de manteiga. Processamento continuo de manteiga. Producéo de butteroil. Sorvete.
Ingredientes utilizados em mistura para sorvete. Calculo da mistura. Processamento da mistura. Estrutura e
defeitos de sorvete.

Pré e co-requisitos

TAL 432* ou TAL 440 ou TAL 452*

Oferecimentos obrigatdrios

Curso Periodo

Ciéncia e Tecnologia de Laticinios 4
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Oferecimentos optativos

Curso Grupo de optativas
Engenharia de Alimentos Geral
Medicina Veterinaria Geral
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TAL 444 - Tecnologia da Fabricacao de Creme, Manteiga

1.Aspectos favoraveis da fermentagdo do creme
2.Bactérias produtoras de acido

e Sorvete
Conteudo
Unidade T P ED |Pj To
1.Composicao da fase lipidica do leite 1h Oh Oh Oh 1h
1.Lipideos presentes no leite
2.Perfil de acidos graxos presentes no leite
3.Fatores de variacao da fragao lipidica do leite
4.0btencéo higiénica do leite e sua importancia para obtencéo
de creme de boa qualidade
5.Enzimas produzidas por micro-organismos e alteragdes na
gualidade e funcionalidade do creme
2.Natureza coloidal do creme 2h Oh Oh Oh 2h
1.Definicdo de sistema coloidal e aplicacdo em creme
2.Separacao de fases e as formas de obtencéo do creme
3.Estabilidade de coléides
4.Agregacéo coloidal
5.Floculacdo
6.Coalescéncia
7.Coalescéncia parcial
8.Fatores que afetam a coalescéncia parcial
3.Tratamentos aplicados ao creme 1h Oh Oh Oh 1h
1.Filtragcéo
2.Padronizacgéo
3.Neutralizagéo
4.Pasteurizacdo
5.Maturacao fisica
4.Processamento de chantilly 2h Oh Oh Oh 2h
1.Legislagdo de creme
2.Caracteristicas sensoriais desejaveis de chantilly
3.Caracteristicas técnico-funcionais desejaveis de chantilly
4. Etapas do processamento de chantilly
5.Fatores que influenciam no processamento de chantilly
6.Estrutura do chantilly
7.Estabilidade do chantilly
5.Manteiga 1h Oh Oh Oh 1lh
1.Introducéo
2.Composicao do leite x composicdo da manteiga
3.Definicdo de manteiga baseada na legislacdo vigente
4.Definigdo fisico-quimica de manteiga
5.Legislacdo de manteiga: classificacdes
6.Caracteristicas sensoriais desejaveis da manteiga
7.Caracteristicas fisico-quimicas desejaveis da manteiga
8.Caracteristicas microbioldgicas desejaveis da manteiga
6.Fermentacdo do creme para producdo de manteiga fermentada 1h Oh Oh Oh 1h
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3.Bactérias produtoras de aroma
4.Cinética de fermentacdo do creme
5.Compostos aromaticos produzidos durante a fermentacéo

7.Processamento de manteiga

1.Maturacdo fisica do creme: importancia tecnoldgica
2.indice de iodo e programacéo de temperatura da etapa
3.Cristalizagao dos lipideos do leite
4.Maturagao fisica do creme de inverno
5.Maturacdo fisica do creme de verédo
6.Batecdo do creme: objetivos
7.Fundamentos fisico-quimicos da teoria da batecdo do creme
8.Fatores afetam a batecao do creme
9.Desleitagem e composicéo do leitelho

10.Impacto ambiental do descarte do leitelho

11.Lavagem da manteiga

12.Malaxagem da manteiga: objetivos

13.Fundamentos fisico-quimicos da teoria da malaxagem da

manteiga

14.Salga da manteiga: objetivos

15.Métodos de salga da manteiga

16.Influéncia da salga na qualidade da manteiga

17.Moldagem e embalagem da manteiga

18.Conservacao da manteiga

19.Producéo de manteiga light

6h

Oh

Oh

Oh

6h

8.Processamento continuo de manteiga
1.Historico
2.Métodos de producédo continua de manteiga
3.Aspectos da manteiga produzida por processamento continuo
em relacdo ao processamento em bateladas

1h

Oh

Oh

Oh

1h

9.Producéao de butteroil
1.Legislacdo de butteroil
2.Mercado e aplicacdes de butteroll
3.Caracteristicas desejaveis em butteroil
4.Producéo de butteroil a partir de creme
5.Producéo de butteroil a partir de manteiga
6. Tratamentos aplicados ao butteroil

2h

Oh

Oh

Oh

2h

10.Sorvete
1.Introducéo
2.Definicao de sorvete baseada na legislacéo
3.Definicao fisico-quimica de sorvete
4.Padr6es para sorvete: valor nutritivo

1h

Oh

Oh

Oh

1h

11.Ingredientes utilizados em mistura para sorvete
1.Etica na formulac&o de alimentos 1
2.Gordura de origem lactea 1
3.Gordura de origem néo lactea 1
4.S6lidos ndo gordurosos do leite 1
5.Edulcorantes 1
6.Aromatizantes 1
7.Emulsificantes 1
8.Aproveitamento do leitelho como emulsificante 1
9.Estabilizantes 1
10.Aproveitamento do soro de leite como estabilizante

6h

Oh

Oh

Oh

6h

A autenticidade deste documento pode ser conferida no site https://siadoc.ufv.br/validar-documento com o cédigo: 6CFN.I17KL.2DG4

Gerado em 12/01/2021 as 19:25:48h
www.ufv.br Péagina 4 de 7

UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA
Campus Vigosa, CEP 36570-900


https://siadoc.ufv.br/validar-documento
www.ufv.br

UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA UF
PRE | PRO-REITORIA DE ENSINO

12.Calculo da mistura 1h Oh Oh Oh 1h
1.Formulagbes para sorvete 1
2.Formulagdes sustentaveis para sorvetes 1
3.Diferentes métodos para célculo da mistura pra sorvete 1
4.Defeitos em sorvete associados a falta de padronizacéo da
mistura

13.Processamento da mistura 4h Oh Oh Oh 4h
1.Preparo da mistura
2.Pasteurizacéo
3.Homogeneizacgéo
4.Maturagdo fisica
5.Pré-congelamento e bategéo
6.Embalagem, extrusédo e moldagem
7.Congelamento
8.Producéo de sorvete tipo "palito”

14.Estrutura e defeitos de sorvete 1h Oh Oh Oh 1h
1.Estrutura do sorvete
2.Estabilidade da fase gordurosa
3.Estabilidade da espuma
4. Estabilidade da fase congelada
5.Defeitos em sorvete

15.Padronizacé&o e neutralizacdo do creme Oh 2h Oh Oh 2h
1.Determinacéo do teor de gordura do creme;
2.Determinacao da acidez do creme;
3.Calculo da padronizacéo do creme;
4.Calculo da neutralizagao do creme;
5.Verificagéo;
6.Discusséo dos resultados.

16.Aspectos coloidais do creme Oh 2h 2h Oh 4h

1.Efeito do teor de gordura do creme na coalescéncia parcial
dos glébulos de gordura;

2.Efeito da temperatura do creme na coalescéncia parcial dos
glébulos de gordura;

3.Efeito da composicéo do creme na coalescéncia parcial dos
glébulos de gordura;

4.Interpretacgdo e discussao dos resultados.

17.Producédo de manteiga e célculo de rendimento Oh 4h 2h Oh 6h
1.Producédo de manteiga em condi¢des controladas;
2.Determinacédo do tempo de batecao para inversdo de fases;
3.Determinacao do volume de leitelho;
4.Determinacdo da massa de manteiga;
5.Determinacao do teor de gordura do leitelho.

18.Avaliacdo de diferentes tipos de manteiga Oh 2h Oh Oh 2h
1.Avaliacéo do rotulo de diferentes tipos de manteiga;
2.Avaliacéo sensorial de diferentes tipos de manteiga;
3.Discusséo sobre legislagdo de manteiga e diversificacdo de
mercados.

19.Determinacao do teor de sal e acidez da manteiga Oh 2h Oh Oh 2h
1.Avaliacéo de acidez e teor de sal de amostras de manteigas
de diferentes classifica¢des na legislacéo.
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quadro-digital, TV, outros); Apresentacdo de conteudo oral e escrito em quadro
convencional; Apresentacao de conteldo pelos estudantes, mediado pelo
professor; Debate mediado pelo professor; e Seminarios

20.Célculo de mistura para sorvete Oh 2h Oh 4h 6h
1.Ingredientes;
2.Exemplos de formulacdes;
3.Célculos.
21.Caracterizacédo e fabricacédo de sorvetes Oh 4h Oh Oh 4h
1.Producao de sorvete de base lactea;
2.Producéo de sorvete de base aquosa;
3.Avaliacao sensorial;
4.Armazenamento para posterior teste de derretimento.
22.Teste de derretimento em sorvete e fabricacdo de picolé Oh 2h 2h Oh 4h
1.Avaliacdo da taxa de derretimento de sorvetes;
2.Producéo de picolé: formulagdo e processamento.
Total | 30h | 20h | 6h 4h 60h
(T)Tedrica; (P)Pratica; (ED)Estudo Dirigido; (Pj)Projeto; Total(To)
Planejamento pedagd6gico
Carga horaria Itens
Tedrica Apresentacdo de conteldo oral e escrito com o0 apoio de equipamento (projetor,

Prética Desenvolvimento de projeto, Pratica demonstrativa realizada pelo professor ou
monitor, Pratica executada por todos os estudantes, Pratica investigativa executada
por todos os estudantes e Resolucéo de problemas

Estudo Dirigido Estudo dirigido, Projeto e Relatérios

Projeto Desenvolvimento de projeto e Resolucéo de problema

Recursos auxiliares Nao definidos
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TAL 444 - Tecnologia da Fabricacao de Creme, Manteiga
e Sorvete
Bibliografias béasicas
Descricédo Exemplares
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2004, 187p.
Fox, P. F., McSweeney, P., Advanced dairy chemistry volume 2: lipids, 32 edicdo. New York: , 1
2006, 826p.
Luquet, F. M., Leche y productos lacteos. Vaca, oveja y cabra Volumen 2: Los productos lacteos. | 3
Transformacién y tecnologias, 12 edicdo. Zaragoza: Editorial Acribia, 1993, 524p.
Mahaut, M., Brule, G., Jeantet, R. Productos lacteos industriales, 12 edicdo, Zaragoza: Editorial 1
Acribia, 2003, 192p.
Marshall, R. T., Goff, H. D., Hartel, R. W., Ice cream, 62 edi¢cdo, New York: Kluwer Academic & 0
Plenum Publishers, 2003, 371p.
Tamime, A. Y., Structure of dairy products, 12 edigdo. Oxford: Blackwell Publishing, 2007, 288p. 0
Walstra, P., Ciencia de la leche y tecnologia de los productos lacteos, 12 edi¢do. Madri: Editorial 0
Acribia, 2001, 430p.
Walstra, P., Wouters, J. T. M., Geurts, T. J., Dairy Science and Technology, 22 edi¢cdo. Boca : 2
CRC Press, Taylor & Francis Group, 2006, 783p.
Bibliografias complementares
Descricéo Exemplares
Behmer, M. L., Tecnologia do Leite: leite, queijo, manteiga, caseina, iogurte, sorvete e 15
instalac6es, producéo industrializagdo e analise 152 edicdo. Sao Paulo: Editora Nobel, 1995,
320p.
Early, R., Tecnologia de los produtos lacteos, 12 edicdo. Zaragoza: Editorial Acribia, 2000, 476p. | O
Mestres Lagarriga, J., Romero del Castillo Shelly, R., Productos lacteos. Tecnologia. 12 edicao. 0
Barcelona: Edicions UPC, 2004, 230p.
Mosquim, M. C. A., Fabricando sorvetes com qualidade, 12 edicdo. Sdo Paulo: Fonte ¢bes e 0
Editora, 1999, 120p.
Varnam, A. H., Leche y productos lacteos: Tecnologia, quimica y microbiologia, 12 edicao. 2
Zaragoza: Editorial Acribia, 1995, 488p.
Walstra, P., Physical chemistry of foods, 12 edicdo. New York: Marcel Dekker Inc., 2003, 807p. 0
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