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Programa Analitico de Disciplina

TAL446 Tecnologia de Produtos Lacteos Concentrados e

Desidratados

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: | Carga horaria total 30 30 60

Pré-requisitos (Pré ou co-requisitos)*

TAL432 ou TAL440 ou TAL452

Ementa

Histérico e situacdo da produgdo de concentrados lacteos. Produtos lacteos concentrados.
Preaquecimento e pasteurizagdo. Evaporagéo. Produtos concentrados: doce de leite, leite condensado e
leite evaporado. Sistemas de secagem: componentes do sistema, linha de fluxo. Fluxograma de
producao do leite em pé integral e dos tipos de leite em pé desnatado. Processos de instantaneizagéo.
Produtos lacteos reconstituidos concentrados. Padrdes de qualidade. Outros produtos lacteos
desidratados.

Oferecimento aos Cursos

Curso Modalidade | Periodo
Ciéncia e Tecnologia de Laticinios Obrigatéria 5
Engenharia de Alimentos Optativa
Medicina Veterinaria Optativa -
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8.1. Instantaneizacao
8.2. Lecitinizacao
8.3. Fluxogramas

Desidratados
Seq Aulas Tedricas Horas/Aula
1 Historico e situagéo da produgao de concentrados lacteos 1
2 Produtos lacteos concentrados 2
3 Preaquecimento e pasteurizagéo 2
4 Evaporagao S
4.1. Fase comum a concentrados e desidratados
4.2. Evaporadores - partes principais
4.3. Tipos de evaporadores
4.4. Funcionamento de evaporadores
4.5. Evaporadores de circulagao natural e forgada, tipos de passagens, Multiplo
efeito
5 Produtos concentrados: doce de leite, leite condensado e leite evaporado 6
5.1. Fases de processamento e seus fundamentos
5.2. Resfriamento e Semeadura em leite condensado
5.3. Esterilizagao de leite evaporado
5.4. Acondicionamento de produtos
5.5. Qualidade de leite condensado e leite evaporado
5.6. Doce de leite: processamento, fundamentos e qualidade do produto
6 Sistemas de secagem: componentes do sistema, linha de fluxo 4
6.1. Componentes do sistema
6.2. Linhas de fluxo
6.3. Tipos de secadores: principios de funcionamento.
6.4. Principio de secagem
6.5. Atomizadores
7 Fluxograma de producgéao do leite em p6 integral e dos tipos de leite em po6 2
desnatado
8 Processos de instantaneizagao 3

9 Produtos lacteos reconstituidos concentrados

9.1. Fluxograma
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9.2. Fatores que afetam a qualidade de produtos concentrados (reconstituicao)

10

Padrées de qualidade

10.1. Propriedades do leite em p6 em relagéo as fases, processamento e matéria-
prima

10.2. Padréo de qualidade

10.3. Aplicacao do leite em pé

11

Outros produtos lacteos desidratados

11.1. QOutros produtos lacteos desidratados. Fluxograma
11.2. Processamento do creme

11.3. Processamento do soro

11.4. Processamento do queijo

11.5. Processamento do caseinato

11.6. Processamento do leite maternizado
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Seq

1

10

11
12
13

14

Aulas Praticas

Calculos de padronizagao de matéria-prima para elaboragao de leite evaporado e
leite condensado

Determinagao e composi¢ao de matéria-prima (leite, creme, leite desnatado),
célculos de padronizagao, rendimentos, consumo de vapor para producao de leite
evaporado e condensado agucarado

Padronizagao do leite para fabricagao do leite em p6. Célculos

Acidez e gordura

Umidade e atividade de agua

Tecnologia de fabricagdo do doce de leite em pasta, fundamentos, controle de
qualidade. Elaboragéo do produto

Tecnologia de fabricagao do doce de leite em tablete fundamentos, controle de
qualidade. Elaboragéo do produto

Tecnologia de fabricagédo do leite condensado, fundamentos, controle de
qualidade. Elaboragéo do produto

Tecnologia de fabricagao do leite evaporado, fundamentos, controle de qualidade.
Elaboragao do produto

Tecnologia de fabricagcéo leite em p6, fundamentos, controle de qualidade.
Elaboragéo do produto

Solubilidade
Particulas queimadas - fundamentos
Reconstituicao, céalculos

Visita técnica a uma industria de produtos lacteos concentrados e desidratados
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