| agaug UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA

WEN PRO REITORIA DE ENSINO
ol DIRETORIA DE REGISTRO ESCOLAR

Programa Analitico de Disciplina

TAL444 Tecnologia da Fabricacao de Creme, Manteiga e

Sorvete

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

NUmero de créditos: 4 Tedricas Praticas Total
Duragdo em semanas: 15 Carga horaria semanal 2 2 4
Periodos - oferecimento: Il Carga horaria total 30 30 60

Pré-requisitos (Pré ou co-requisitos)*

TAL432* ou TAL440 ou TAL452"

Ementa

Composicao da fase lipidica do leite. Natureza coloidal do creme. Tratamentos aplicados ao creme.
Processamento de chantilly. Manteiga. Fermentagdo do creme para produgado de manteiga fermentada.
Processamento de manteiga. Processamento continuo de manteiga. Produgcdo de butteroil. Sorvete.
Ingredientes utilizados em mistura para sorvete. Calculo da mistura. Processamento da mistura.
Estrutura e defeitos de sorvete.

Oferecimento aos Cursos

Curso Modalidade Periodo
Ciéncia e Tecnologia de Laticinios Obrigatéria 4
Engenharia de Alimentos Optativa
Medicina Veterinéaria Optativa -
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Seq

Aulas Teodricas

Horas/Aula

Composicao da fase lipidica do leite

1.1. Lipideos presentes no leite

1.2. Perfil de acidos graxos presentes no leite

1.3. Fatores de variagao da fragéo lipidica do leite

1.4. Obtencao higiénica do leite e sua importancia para obtengdo de creme de boa
qualidade

1.5. Enzimas produzidas por micro-organismos e alteragées na qualidade e
funcionalidade do creme

1

Natureza coloidal do creme

2.1. Definicao de sistema coloidal e aplicagdo em creme
2.2. Separacao de fases e as formas de obteng¢ao do creme
2.3. Estabilidade de coldides

2.4. Agregacao coloidal

2.5. Floculagao

2.6. Coalescéncia

2.7. Coalescéncia parcial

2.8. Fatores que afetam a coalescéncia parcial

Tratamentos aplicados ao creme

3.1. Filtragéo

3.2. Padronizagéo
3.3. Neutralizagéo
3.4. Pasteurizagao
3.5. Maturacgao fisica

Processamento de chantilly

4.1. Legislagdo de creme

4.2. Caracteristicas sensoriais desejaveis de chantilly

4.3. Caracteristicas técnico-funcionais desejaveis de chantilly
4.4. Etapas do processamento de chantilly

4.5. Fatores que influenciam no processamento de chantilly
4.6. Estrutura do chantilly

4.7. Estabilidade do chantilly

Manteiga

5.1. Introdugao
5.2. Composigao do leite x composi¢cdo da manteiga
5.3. Definicdo de manteiga baseada na legislagéo vigente
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5.4. Defini¢ao fisico-quimica de manteiga

5.5. Legislacdo de manteiga: classificagdes

5.6. Caracteristicas sensoriais desejaveis da manteiga

5.7. Caracteristicas fisico-quimicas desejaveis da manteiga
5.8. Caracteristicas microbioldgicas desejaveis da manteiga

Fermentacao do creme para produgcao de manteiga fermentada

6.1. Aspectos favoraveis da fermentac@o do creme

6.2. Bactérias produtoras de acido

6.3. Bactérias produtoras de aroma

6.4. Cinética de fermentagao do creme

6.5. Compostos aromaticos produzidos durante a fermentagéo

Processamento de manteiga

7.1. Maturacéo fisica do creme: importancia tecnolégica

7.2. indice de iodo e programagcéo de temperatura da etapa

7.3. Cristalizagao dos lipideos do leite

7.4. Maturacgao fisica do creme de inverno

7.5. Maturacao fisica do creme de verao

7.6. Batecédo do creme: objetivos

7.7. Fundamentos fisico-quimicos da teoria da bate¢do do creme
7.8. Fatores afetam a bategao do creme

7.9. Desleitagem e composicao do leitelho

7.10. Lavagem da manteiga

7.11. Malaxagem da manteiga: objetivos

7.12. Fundamentos fisico-quimicos da teoria da malaxagem da manteiga
7.13. Salga da manteiga: objetivos

7.14. Métodos de salga da manteiga

7.15. Influéncia da salga na qualidade da manteiga

7.16. Moldagem e embalagem da manteiga

7.17. Conservagao da manteiga

7.18. Producao de manteiga light

Processamento continuo de manteiga

8.1. Historico

8.2. Métodos de producao continua de manteiga

8.3. Aspectos da manteiga produzida por processamento continuo em relagao ao
processamento em bateladas

Producao de butteroil

9.1. Legislagao de butteroil

9.2. Mercado e aplicagdes de butteroil

9.3. Caracteristicas desejaveis em butteroil
9.4. Producéo de butteroil a partir de creme
9.5. Producéo de butteroil a partir de manteiga
9.6. Tratamentos aplicados ao butteroil

10

Sorvete
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10.1. Introdugéo

10.2. Definicdo de sorvete baseada na legislagéo
10.3. Defini¢éo fisico-quimica de sorvete

10.4. Padrbes para sorvete: valor nutritivo

11

Ingredientes utilizados em mistura para sorvete

11.1. Gordura de origem lactea

11.2. Gordura de origem nao lactea
11.3. Solidos nao gordurosos do leite
11.4. Edulcorantes

11.5. Aromatizantes

11.6. Emulsificantes

11.7. Estabilizantes

12

Calculo da mistura

12.1. Formulagdes para sorvete
12.2. Diferentes métodos para calculo da mistura pra sorvete
12.3. Defeitos em sorvete associados a falta de padronizagao da mistura

13

Processamento da mistura

13.1. Preparo da mistura

13.2. Pasteurizagao

13.3. Homogeneizagao

13.4. Maturacéo fisica

13.5. Pré-congelamento e batecao

13.6. Embalagem, extrusdo e moldagem
13.7. Congelamento

13.8. Producao de sorvete tipo "palito”

14

Estrutura e defeitos de sorvete

14.1. Estrutura do sorvete

14.2. Estabilidade da fase gordurosa
14.3. Estabilidade da espuma

14.4. Estabilidade da fase congelada
14.5. Defeitos em sorvete
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Seq Aulas Praticas Horas/Aula
1 Andlises quimicas do creme 2
2 Padronizagao e neutralizagdo do creme 2
3 Funcionamento do tanque industrial de camisa dupla 2
4 Fabricagdo da manteiga 2
5 Determinagao industrial da umidade e da gordura da manteiga 2
6 Determinagéo do teor de sal e acidez da manteiga 2
7 Determinagao do indice de peréxido em diferentes amostras de manteiga 2
8 Fabricagao de sorvete 2
9 Emulsificantes: capacidade, atividade e estabilidade 2
10 Emulsificantes: formacao e estabilidade de espuma 2
11 Avaliacdo da viscosidade de diferentes agentes espessantes 2
12 Fabricacdo de sorvete a base de iogurte 2
13 Determinagéo da acidez e do teor de gordura do sorvete 2
14 Teste de derretimento e determinagao do overrun em sorvete 2
15 Fabricagao de picolé 2
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Barcelona: Edicions UPC, 2004, 230p. [Exemplares disponiveis: Nao informado.]

13 - Mosquim, M. C. A., Fabricando sorvetes com qualidade, 12 edigdo. Sao Paulo: Fonte
Comunicacgdes e Editora, 1999, 120p. [Exemplares disponiveis: Ndo informado.]

Diretor do Registro Escolar
5




%,,M UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA

WEN PRO REITORIA DE ENSINO
ol DIRETORIA DE REGISTRO ESCOLAR

g

14 - Varnam, A. H., Leche y productos lacteos: Tecnologia, quimica y microbiologia, 12 edigao.
Zaragoza: Editorial Acribia, 1995, 488p. [Exemplares disponiveis: 2]

15 - Walstra, P., Physical chemistry of foods, 12 edicdo. New York: Marcel Dekker Inc., 2003, 807p.
[Exemplares disponiveis: Nao informado.]

Diretor do Registro Escolar
6




