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Numero de créditos: 7 Tedricas Praticas Total
Duracdo em semanas: 15 Carga horaria semanal 3 4 7
Periodos - oferecimento: | Carga horaria total 45 60 105

Pré-requisitos (Pré ou co-requisitos)*

TAL432 ou TAL452

Ementa

Definigao e historico. Classificacao e situagao mundial da produgéo de queijos. Sele¢do, padronizagao e
pasteurizacdo de leite para queijos. A coagulagéo do leite e os mecanismos envolvidos. Fisico-quimica
da sinérese da coalhada. Processo geral de fabricagdo. A salga. A maturagcdo. Fermentagbes
indesejaveis na maturagdo. Fabricagao de varios tipos de queijos. Gestdo de Impactos Ambientais.

Oferecimento aos Cursos

Curso Modalidade Periodo
Ciéncia e Tecnologia de Laticinios Obrigatéria 5
Agronomia Optativa
Engenharia de Alimentos Optativa -
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Seq

Aulas Teéricas

Horas/Aula

Definigao e histérico

Classificagao e situagdo mundial da produgao de queijos

2.1. Pela umidade e consisténcia
2.2. Pela composicao e cura
2.3. Legislagéo

Selegdo, padronizagéo e pasteurizagao de leite para queijos

3.1. Selecao do leite
3.2. Recepgao e padronizagao
3.3. Sistemas de padronizagao

A coagulagao do leite e os mecanismos envolvidos

4.1. Amicela de caseina

4.1.1. Composicao e propriedades

4.1.2. Caracteristicas dos elementos constituintes

4.1.3. Estrutura micelar

4.1.4. Caracteristica dindmica e estabilidade da micela
4.2. Os mecanismos da coagulagao

4.2.1. Coagulacgao por acidificagéo

4.2.2. Coagulagao por agéo de enzimas

Fisico-quimica da sinérese da coalhada

5.1. Acidificagcao e desmineralizagéao
5.2. O fendbmeno osmatico e a delactosagem
5.3. Atuacdo de mesofilicos e termdfilos

Processo geral de fabricagao

6.1. Ingredientes empregados (fermento latico, coalho, cloreto de calcio e
corantes)

6.2. Corte, mexedura, dessoramento, lavagem e aquecimento da massa
6.3. Prensagem e moldagem

A salga

7.1. Teor de sal nos queijos

7.2. Papel da salga

7.3. Mecanismo de difusao do sal e cinética de absorgéo
7.4. Perda de agua provocada pela salga
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7.5. Migragéao e equilibrio de sal durante a maturacao
7.6. Tipos de salga
7.7. Preparo, conservagao e recuperagao de salmoura

8 A maturacao

8.1. Os agentes da maturagao
8.1.1. As enzimas naturais do leite
8.1.2. As enzimas coagulantes
8.1.3. Os microrganismos e suas enzimas
8.2. Os fatores que afetam a maturagao
8.2.1. A aeracao e a composigao da atmosfera
8.2.2. Atividade de agua
8.2.3. Atemperatura
8.2.4. 0 pH
8.3. Evolugao dos constituintes no decorrer da maturagao
8.3.1. Fermentacéo da lactose e degradagao do acido latico
8.3.2. Hidrolise da gordura e transformagéo dos acidos graxos
8.3.3. Degradacgéao das proteinas e transformagédo dos aminoacidos
8.4. Transformagao da massa durante a maturagéo
8.5. Condicdes ideais para a maturagao
8.6. Embalagem e acondicionamento
8.7. Controle de qualidade fisico-quimico e microbioldgico

12

9 Fermentagbes indesejaveis na maturagao

9.1. Fermentagdo gasosa por coliformes
9.2. Fermentacao anaerdbica por esporulados

10 Fabricagéo de varios tipos de queijos

11 Gestéo de Impactos Ambientais

11.1. Tecnologia de Subprodutos/coprodutos

11.2. Destinacao e tratamento de residuos

11.3. Otimizagéo dos processos de limpeza e higienizagdo de equipamentos e
utensilios
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Seq Aulas Praticas Horas/Aula
1 Fabricagédo de queijo minas frescal e ricota 4
2 Fabricagédo de queijo minas prensado 4
3 Fabricagdo de queijo tipo mussarela 8
4 Fabricagéo de queijo prato 8
5 Fabricagéo de queijo tipo Saint Paulin 4
6 Fabricagéo de queijo tipo reino 4
7 Fabricagéo de queijo tipo parmezéao 4
8 Fabricagao de queijo tipo cheddar 4
9 Fabricagdo de queijo tipo cottage 4
10 Fabricagéo de queijo tipo provolone 4
1" Fabricagéo de queijo tipo gouda 4
12 Fabricagéo de requeijao 4
13 Julgamento dos queijos 4
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