g UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA

Wi N PRO REITORIA DE ENSINO
e s DIRETORIA DE REGISTRO ESCOLAR

Programa Analitico de Disciplina

TAL403 Quimica do Leite e Derivados

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

Numero de créditos: 6 Tebricas Praticas Total
Duragdo em semanas: 15 Carga horaria semanal 4 2 6
Periodos - oferecimento: | Carga horaria total 60 30 90

Pré-requisitos (Pré ou co-requisitos)*

BQI100 e QUIT112*

Ementa

Definicdo de leite. Fatores que afetam a composicao do leite. Sintese dos constituintes lacteos. Natureza
coloidal do leite. Composigao quimica do leite: agua. Composigao quimica do leite: lactose. Composigao
quimica do leite: lipideos. Composicédo quimica do leite: proteinas. Composi¢cdo quimica do leite: sais
minerais. Composicao quimica do leite: vitaminas. Propriedades fisico-quimicas do leite. Alteragdes que
ocorrem durante o processamento e armazenamento de lacteos.

Oferecimento aos Cursos

Curso Modalidade Periodo
Ciéncia e Tecnologia de Laticinios Obrigatéria 3
Engenharia de Alimentos Optativa
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TAL403 Quimica do Leite e Derivados

Seq Aulas Tedricas Horas/Aula
1 Definicao de leite 1
1.1. Definigao fisiolégica de leite
1.2. Definicao de leite com base na legislagao vigente
1.3. Definigao fisico-quimica de leite
2 Fatores que afetam a composic¢éo do leite 3
2.1. Composicdo média do leite bovino e outras espécies
2.2. Ainfluéncia da espécie de mamifero na composigao do leite
2.3. Ainfluéncia da raga do animal sobre a composigao do leite bovino
2.4. Fatores ambientais e sua influéncia sobre a variabilidade da composi¢ao do
leite bovino
2.5. A alimentagao do rebanho e a variabilidade da composigcao do leite bovino
2.6. Influéncia da idade do animal na composigcao do leite bovino
2.7. O papel do estagio de lactagdo na composicao do leite de vaca
2.8. A influéncia da saude do animal na composi¢ao do leite bovino
2.9. Mastite: formas de infecgao, alteragdes da composi¢ao quimica e formas de
controle
3 Sintese dos constituintes lacteos 4
3.1. Estrutura da glandula mam@ria de bovinos leiteiros
3.2. Precursores do leite
3.3. Sintese da lactose
3.4. Relagao entre a sintese de lactose e o volume de leite produzido
3.5. Sintese de lipideos
3.6. Alteragdes dos lipideos no organismo animal
3.7. Sintese de proteinas
3.8. Sintese de sais minerais
3.9. Sintese de vitaminas
4 Natureza coloidal do leite 6
4.1. Definicdo de fases e solugao
4.2. Interagdes intermoleculares entre diferentes constituintes quimicos
4.3. Defini¢cdo de sistema bifésico
4.4. Definicao de sistema coloidal e aplicagao no leite e produtos lacteos
4.5. Tensao interfacial e nogdes de termodinamica de interfaces
4.6. Definicao de surfactantes
4.7. Estabilidade de sistemas coloidais
4.8. Formas de desestabilizagdo de colbides
5 Composigao quimica do leite: agua 6
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5.1. Estrutura da molécula de agua

5.2. Estudo do teor de agua em diferentes produtos lacteos

5.3. Interagdes entre a agua e os diferentes constituintes do leite
5.4. Formas que a agua é encontrada em lacteos

5.5. Definicdo de umidade

5.6. Definicdo de atividade de &gua

5.7. Importancia quimica e microbiolégica da atividade de agua
5.8. Introdugao as propriedades coligativas

6 Composicao quimica do leite: lactose

6.1. Estrutura quimica e valor nutricional da lactose

6.2. Teor de lactose em diferentes produtos lacteos

6.3. Poder edulcorante da lactose e outros carboidratos

6.4. Propriedades quimicas da lactose

6.5. Reagao de Maillard: importancia, espécies quimicas envolvidas,
consequéncias e fatores que afetam

6.6. Cristalizagao da lactose: importancia, consequéncias e fatores que
influenciam

6.7. Epimerizacao da lactose

6.8. Intolerancia a lactose

6.9. Hidrélise da lactose

6.10. Estudo quimico da fermentacao da lactose

7 Composigao quimica do leite: lipideos

7.1. Estrutura e valor nutricional de lipideos

7.2. Teor de lipideos em diferentes produtos lacteos

7.3. Composicao de lipideos em leite bovino

7.4. Propriedades dos lipideos

7.5. A estrutura dos glébulos de gordura

7.6. Alteragdes provocadas no glébulo de gordura durante o processamento do
leite

7.7. Oxidagao de lipideos

7.8. Hidrdlise de lipideos

7.9. Cristalizacao de lipideos

7.10. Adulteragao de lipideos em leite e métodos de detecgéo

8 Composicao quimica do leite: proteinas

8.1. Estrutura e valor nutricional de proteinas

8.2. Teor de proteinas em diferentes produtos lacteos

8.3. Composicao de proteinas em leite bovino

8.4. Solubilidade de proteinas

8.5. Reatividade de proteinas

8.6. Desnaturagao de proteinas

8.7. Proteinas desordenadas e proteinas globulares

8.8. Caseinas: estrutura, classes, modelos, alteragbes provocadas pelo
processamento

8.9. Proteinas do soro: estrutura, alteragdes provocadas pelo processamento
8.10. Peptideos bioativos

8.11. Enzimas
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Composicao quimica do leite: sais minerais

9.1. Valor nutricional dos sais minerais do leite

9.2. Teor de sais em diferentes produtos lacteos

9.3. Distribuicéo dos sais minerais entre as fases do leite

9.4. Interacdo entre sais minerais e micelas de caseina

9.5. Fatores que alteram a distribuicao dos sais minerais do leite

10

Composigao quimica do leite: vitaminas

10.1. Valor nutricional das vitaminas do leite

10.2. Teor de vitaminas em diferentes produtos lacteos

10.3. Vitaminas hidrossollveis presentes em leite bovino

10.4. Vitaminas lipossoluveis presentes em leite bovino

10.5. Fatores que afetam a estabilidade das vitaminas em leite

11

Propriedades fisico-quimicas do leite

11.1. Propriedades coligativas do leite
11.2. Propriedades constitutivas do leite

11.3. Etapas do processamento que afetam as propriedades fisico-quimicas do
leite

12

Alteracdes que ocorrem durante o processamento e armazenamento de lacteos

12.1. Alteragdes provocadas pela temperatura
12.2. Alteragdes provocadas pelo pH

12.3. Alteragdes provocadas por enzimas

12.4. Alteragdes provocadas por fatores fisicos
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TAL403 Quimica do Leite e Derivados

Seq Aulas Praticas

1 Estudo do teor de sélidos do leite no pH, acidez e crioscopia

2 Estudo do poder tamponante de produtos lacteos

3 Preparo de solugdes padroes de NAOH e tiossulfato de sédio

4 Preparo de solugdo Dornic e solugao de alizarol

5 Atividade de 4gua: isoterma de adsorgao

6 Determinagao de lactose em leite

7 Avaliacdo da cristalizagdo da lactose sob diferentes condigbes

8 Caramelizagao de agucares em meio acido e alcalino

9 Escurecimento ndo enzimatico de lactose em diferentes condigbes

10 Determinagao de proteinas pelo método de Kjeldahl

11 Determinagao de proteinas pelo método do formol

12 Determinagédo de umidade em produtos lacteos

13 Avaliagcao da viscosidade de diferentes produtos lacteos

14 Determinagéo do indice de perdxido de diferentes fontes lipidicas
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