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Programa Analitico de Disciplina

TAL444 Tecnologia da Fabricagao de Creme, Manteiga e

Sorvete

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

Numero de créditos: 4 Tedricas Praticas Total
Duracdo 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

Composigéo da fase lipidica do leite. Natureza coloidal do creme. Tratamentos aplicados ao creme.
Processamento de chantilly. Manteiga. Fermentagéo do creme para producao 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 Veterinaria Optativa -
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TAL444 Tecnologia da Fabricagao de Creme, Manteiga e

Sorvete

Seq Aulas Teédricas

Horas/Aula

1 Composigao da fase lipidica do leite

1.1. Lipideos presentes no leite

1.2. Perfil de acidos graxos presentes no leite

1.3. Fatores de variagéo da fragao lipidica do leite

1.4. Obtencéo higiénica do leite e sua importancia para obtencao de creme de boa
qualidade

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

1

2 Natureza coloidal do creme

2.1. Definigao de sistema coloidal e aplicagdo em creme
2.2. Separagéao de fases e as formas de obten¢éo do creme

23.
24.
2.5.
2.6.
27.
2.8.

Estabilidade de coloides

Agregacéo coloidal

Floculacao

Coalescéncia

Coalescéncia parcial

Fatores que afetam a coalescéncia parcial

3 Tratamentos aplicados ao creme 1

3.1. Filtragao

3.2. Padronizagéao
3.3. Neutralizagao
3.4. Pasteurizacao
3.5. Maturacgao fisica

4 Processamento de chantilly 2

4.1. Legislacao 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

5 Manteiga 1

5.1. Introdugao
5.2. Composicao do leite x composi¢cao da manteiga
5.3. Definicdo de manteiga baseada na legislagio vigente
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5.4. Definigao fisico-quimica de manteiga

5.5. Legislacdo de manteiga: classificacbes

5.6. Caracteristicas sensoriais desejaveis da manteiga

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

Fermentagéo do creme para producdo de manteiga fermentada 1

6.1. Aspectos favoraveis da fermentagéo 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 6

7.1.
7.2.
7.3.
7.4.
7.5.
7.6.
7.7.
7.8.
7.9.

Maturacao fisica do creme: importancia tecnoldgica

indice de iodo e programagao de temperatura da etapa
Cristalizagao dos lipideos do leite

Maturacao fisica do creme de inverno

Maturacao fisica do creme de verao

Batecdo do creme: objetivos

Fundamentos fisico-quimicos da teoria da bate¢do do creme
Fatores afetam a bate¢do do creme

Desleitagem e composicao do leitelho

7.9.1. Impacto ambiental do descarte do leitelho
7.10. Lavagem da manteiga
7.11. Malaxagem da manteiga: objetivos

7.12.
7.13.
7.14.
7.15.
7.16.
7.17.
7.18.

Fundamentos fisico-quimicos da teoria da malaxagem da manteiga
Salga da manteiga: objetivos

Métodos de salga da manteiga

Influéncia da salga na qualidade da manteiga

Moldagem e embalagem da manteiga

Conservagao da manteiga

Producdo de manteiga light

Processamento continuo de manteiga 1

8.1. Historico

8.2. Métodos de producgao continua de manteiga

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

Producéo de butteroll 2

9.1. Legislagao de butteroil

9.2. Mercado e aplicagbes de butteroil

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

10

Sorvete 1
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10.1. Introdugao

10.2. Definigdo de sorvete baseada na legislacao
10.3. Definigao fisico-quimica de sorvete

10.4. Padrdes para sorvete: valor nutritivo

11 Ingredientes utilizados em mistura para sorvete 6

11.1. Etica na formulagdo de alimentos

11.2. Gordura de origem lactea

11.3. Gordura de origem nao lactea

11.4. Sélidos ndo gordurosos do leite

11.5. Edulcorantes

11.6. Aromatizantes

11.7. Emulsificantes

11.7.1. Aproveitamento do leitelho como emulsificante
11.8. Estabilizantes

11.8.1. Aproveitamento do soro de leite como estabilizante

12 Calculo da mistura 1

12.1. Formulagbes para sorvete

12.1.1. Formulagbes sustentaveis para sorvetes

12.2. Diferentes métodos para calculo da mistura pra sorvete

12.3. Defeitos em sorvete associados a falta de padronizagcao da mistura

13 Processamento da mistura 4

13.1. Preparo da mistura

13.2. Pasteurizacao

13.3. Homogeneizagao

13.4. Maturacéo fisica

13.5. Pré-congelamento e bategao

13.6. Embalagem, extrusdo e moldagem
13.7. Congelamento

13.8. Producgéao de sorvete tipo "palito”

14 Estrutura e defeitos de sorvete 1

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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TAL444 Tecnologia da Fabricacéo de Creme, Manteiga e

TAL444 Tecnologia da Fabricagao de Creme, Manteiga e

Sorvete
Seq Aulas Praticas Horas/Aula
1 Analises quimicas do creme 2
2 Padronizacao e neutralizagao do creme 2
3 Caracterizagdo de cremes com diferentes teores de gordura 2
4 Caracterizagdo de manteiga de diferentes origens 2
5 Funcionamento do tanque industrial de camisa dupla e fabricagdo de manteiga 4
6 Determinagéao industrial da umidade e da gordura da manteiga 2
7 Determinacgéo do teor de sal e acidez da manteiga 2
8 Emulsificantes: caracterizagéo de diferentes ingredientes 2
9 Caracterizagao e fabricagao de sorvetes 6
10 Determinacao da acidez e do teor de gordura do sorvete 2
1" Teste de derretimento e determinagao do overrun em sorvete 2
12 Fabricagéo de picolé 2
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5 - Mahaut, M., Brule, G., Jeantet, R. Productos lacteos industriales, 12 edigdo, Zaragoza: Editorial
Acribia, 2003, 192p. [Exemplares disponiveis: 1]
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Bibliografia Complementar:

10 - Behmer, M. L., Tecnologia do Leite: leite, queijo, manteiga, caseina, iogurte, sorvete e instalagdes,
producdo industrializacdo e analise 15% edi¢cdo. Sdo Paulo: Editora Nobel, 1995, 320p. [Exemplares
disponiveis: 15]

11 - Early, R., Tecnologia de los produtos lacteos, 12 edigdo. Zaragoza: Editorial Acribia, 2000, 476p.
[Exemplares disponiveis: Nao informado.]

12 - Mestres Lagarriga, J., Romero del Castillo Shelly, R., Productos lacteos. Tecnologia. 12 edi¢ao.
Barcelona: Edicions UPC, 2004, 230p. [Exemplares disponiveis: Nao informado.]

13 - Mosquim, M. C. A., Fabricando sorvetes com qualidade, 12 edi¢gdo. Sao Paulo: Fonte
Comunicacoes e Editora, 1999, 120p. [Exemplares disponiveis: Nao informado.]
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14 - Varnam, A. H., Leche y productos lacteos: Tecnologia, quimica y microbiologia, 1% edicdo. 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.]

Catalogo de Graduagdo 2016 da UFV
6



