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Programa Analitico de Disciplina

TAL452 Processamento de Leite de Consumo

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)*

(MBI100 ou MBI1101) e (TAL391 ou TAL403 ou TAL440)

Ementa

Atualidades em leite de consumo e legislagdo de leite e derivados. Boas praticas agropecuarias,
biosintese e secreg¢do do leite. Composicao do leite. Obtencao higiénica do leite. Coleta, recepgao e
controle de qualidade. Processamento de leite. Producdo de leite com sabores. Produgdo de creme
pasteurizado e UHT. Higienizacao de equipamentos.

Oferecimento aos Cursos

Curso Modalidade Periodo
Ciéncia e Tecnologia de Laticinios Obrigatéria 4
Agronomia Optativa -
Engenharia de Alimentos Optativa -
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TAL452 Processamento de Leite de Consumo
Seq Aulas Teédricas Horas/Aula
1 Atualidades em leite de consumo e legislagao de leite e derivados 2
2 Boas praticas agropecuarias, biosintese e secreg¢ao do leite 2
3 Composigéao do leite 4
3.1. Principais componentes do leite
3.2. Fatores que influenciam a composic¢ao do leite
3.3. Propriedades fisico-quimicas
4 Obtencéo higiénica do leite 2
4.1. Tipos de ordenha e resfriamento
4.2. Fatores que afetam a qualidade microbiolégica do leite
4.3. Doengas transmissiveis pelo leite
5 Coleta, recepgao e controle de qualidade 2
5.1. Conservagéo e transporte
5.2. Recepgéo, selecgao e classificagao
5.3. Medicao e pesagem
5.4. Analises de rotina
5.5. Filtragéo
5.6. Resfriamento e estocagem do leite
6 Processamento de leite 13
6.1. Desaeracao
6.2. Padronizagao
6.3. Centrifugacao
6.4. Homogeneizagao
6.5. Pasteurizagao
6.6. Tipos de pasteurizadores
6.7. Esterilizagado: convencional e UHT
6.8. Destruicao térmica de microrganismos
6.9. Acondicionamento
6.10. Estocagem e distribuicdo de leite pasteurizado e UHT
7 Producéo de leite com sabores 1
8 Producédo de creme pasteurizado e UHT 2
9 Higienizagao de equipamentos 2
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TAL452 Processamento de Leite de Consumo

TAL452 Processamento de Leite de Consumo

Seq Aulas Praticas Horas/Aula
1 Visita a uma Industria de Laticinios, para conhecimento das linhas de produgao 2
2 Controle de Qualidade 14

2.1. Provas do alcool e alizarol; acidez Dornic; pH, analise de gordura

2.2. Densidade, extrato seco e extrato seco desengordurado

2.3. Crioscopia do leite

2.4. Substancias estranhas e enzimas do leite: testes de fosfatase, peroxidase e
catalase

2.5. Contagem de microrganismos, Lacto fermentagéo, teste do azul de metileno

3 Processamento de Leite 14

3.1. Centrifugas, pasteurizadores, homogeneizadores
3.2. Calculo de regeneragéo do pasteurizador

3.3. Morte térmica de microrganismos

3.4. Esterilizacao

3.5. Producéo de caseina
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5 - Schlimme, E., La leche y sus componentes Propiedades quimicas y fisicas, 12 edi¢do. Zaragoza:
Editorial Acribia, 2002, 132p. [Exemplares disponiveis: 2]

6 - Varnam, A. H., Leche y productos lacteos: Tecnologia, quimica y microbiologia, 12 edigdo. Zaragoza:
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10 - Aranceta Bartrina, J., Serra Majem, L., Leche, lacteos y salud, 1% edi¢cdo. Madri: Editora
Panamericana, 2005, 168p. [Exemplares disponiveis: Nao informado.]

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

12 - Bobbio, P. A., Quimica do Processamento de Alimentos, 32 edigdo. Sdo Paulo: Editora Varela,
2001, 143p. [Exemplares disponiveis: 4]

13 - Britz, T., Robinson, R. K., Advanced dairy science and technology, 12 edi¢cdo. Oxford: Blackwell
Publishing, 2008, 300p. [Exemplares disponiveis: Ndo informado.]
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15 - HALL, C.W. & TROUT, G.M. Milk pasteurization. Connecticut: AVl publishing Co., 1986. 234p.
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edicdo. Porto Alegre: Editora Artmed, 2005, 294p. [Exemplares disponiveis: Nao informado.]
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