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Programa Analítico de Disciplina 

TAL453   Tecnologia de Produtos Lácteos Fermentados 
        
Departamento de Tecnologia de Alimentos  -  Centro de Ciências Exatas e Tecnológicas 
 
Número de créditos:      6              Teóricas    Práticas    Total 
Duração em semanas: 15   Carga horária semanal             2      4          6 
Períodos - oferecimento: I   Carga horária total           30     60        90 
 

Pré-requisitos (Pré ou co-requisitos)* 
(MBI100 ou MBI101) e (TAL391 ou TAL403 ou TAL440)  
 

Ementa 
 

Fermentação. Tipos de fermentação. Características das culturas "starters". Produção e ativação de 
culturas "starters". Equipamentos básicos para ativação e propagação de culturas "starters". 
Crescimento associativo de microrganismos. Tecnologia da fabricação de iogurte. Tecnologia da 
fabricação do leite acidófilo. Tecnologia da fabricação do "Kefir". Outros produtos lácteos fermentados.  
 

Oferecimento aos Cursos 
 

 
Curso Modalidade Período 

 
Ciência e Tecnologia de Laticínios Obrigatória 5 
Engenharia de Alimentos Optativa - 
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TAL453  Tecnologia de Produtos Lácteos Fermentados 
        

 
Seq Aulas Teóricas Horas/Aula 

 
1 Fermentação 

 
1.1. Aspectos históricos 
1.2. Conceitos 
1.3. Principais grupos de microrganismos envolvidos em fermentação de alimentos 
 

2 

2 Tipos de fermentação 
 
2.1. Fermentação lática 
2.2. Fermentação alcoólica 
2.3. Fermentação do ácido cítrico 
2.4. Fermentação propiônica 
2.5. Fermentação butírica 
2.6. Fermentação gasosa (ou de coliforme) 
 

3 

3 Características das culturas "starters" 
 
3.1. Funções das culturas "starters" 
3.2. Natureza das culturas "starters" 
3.3. Tipos de culturas láticas 
 

2 

4 Produção e ativação de culturas "starters" 
 
4.1. Princípios de preservação de culturas  
4.2. Métodos de produção de culturas 
 4.2.1. Culturalíquida 
 4.2.2. Culturaliofilizada 
         4.2.3. Cultura liofilizada concentrada 
         4.2.4. Cultura congelada 
         4.2.5. Cultura congelada concentrada 
4.3. Ativação de cultura liofilizada 
4.4. Avaliação de culturas "starters" 
 4.4.1. Testes subjetivos 
         4.4.2. Testes de atividade propriamente ditos 
  4.4.2.1. Testes para medir produção de acidez 
  4.4.2.2. Testes para medir produção de flavor 
         4.4.3. Curva de crescimento microbiano e de produção de acidez e flavor 
         4.4.4. Consumo de lactose e ácido cítrico por uma cultura lática 
 

5 

5 Equipamentos básicos para ativação e propagação de culturas "starters" 
 
5.1 Características da câmara de repicagem  
5.2 Meios de propagação de culturas 
5.3 Fatores que podem causar a inibição de uma cultura lática 

3 
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 5.3.1 O controle de bacteriófago 
 

6 Crescimento associativo de microrganismos 
 
6.1 Tipos de associação 
 6.1.1 Metabiose 
 6.1.2 Simbiose 
 6.1.3 Antibiose ou efeito antagoméstico 
 

3 

7 Tecnologia da fabricação de iogurte 
 
7.1. Aspectos físico-químicos envolvidos na fabricação do iogurte 
7.2. Métodos de produção do iogurte 
7.3. Propriedades nutritivas 
7.4. Defeitos 
 

3 

8 Tecnologia da fabricação do leite acidófilo 
 
8.1. Características do leite acidófilo 
8.2. Processamento 
8.3. Leite "Sweet acidophilus" 
8.4. Valor terapêutico 
8.5. Tecnologia da fabricação do "buttermilk" 
 8.5.1. Microrganismos envolvidos 
 8.5.2. Processamento 
 8.5.3. Defeitos 
 

3 

9 Tecnologia da fabricação do "Kefir" 
 
9.1. Fermentação envolvida 
9.2. Processamento 
9.3. Defeitos 
9.4. Tecnologia da fabricação do"Koumiss" 
 9.4.1. Fermentação envolvida 
 9.4.2. Processamento: o preparo da cultura "starter"  
 9.4.3. Valor terapêutico 
 

3 

10 Outros produtos lácteos fermentados 
 
10.1 "Taete" 
10.2 "Vilia "ou "Filia" 
10.3 "Progurt" 
10.4 "Leben" 
10.5 "Biogurt" 
10.6 "Yakuly" 
10.7 "Sour Cream" 
 10.7.1 Defeitos de flavor 
 

3 
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TAL453  Tecnologia de Produtos Lácteos Fermentados 

 

TAL453  Tecnologia de Produtos Lácteos Fermentados 
        

 
Seq Aulas Práticas Horas/Aula 

 
1 Preparo de Material e Equipamentos Necessários à propagação de uma Cultura 

Lática 
 

2 

2 Determinação de Acidez em leite e produtos Fermentados 
 

2 

3 Métodos de Produção de Cultura "Starters" 
 
3.1. Cultura líquida 
3.2. Cultura liofilizada 
3.3. Cultura congelada, concentrada e outros métodos 
 

6 

4 Avaliação de Cultura "Starters" 
 
4.1. Teste Horral - Elliker 
4.2. Teste da creatina 
4.3. Teste Leber 
 

4 

5 Preparo do Fermento a partir da Cultura Liofilizada (Propagação de uma cultura 
lática) 
 

2 

6 Produção de Acidez e Flavor Durante a Evolução de uma Cultura Lática 
 

2 

7 Efeito da Simbiose na Produção de Flavor e Acidez na Evolução de uma Cultura 
 

4 

8 Produção de Streptococcus thermóphilus e Lactobacillus bulgaricus durante a 
Evolução do Fermento do Iogurte 
 

2 

9 Técnica de Repicagem de Mofo 
 

2 

10 Efeito no Tratamento Térmico do Leite no Desenvolvimento de Culturas "Starters" 
 

2 

11 Tecnologia de Fabricação do Iogurte 
 
11.1. Iogurte feito com leite integral 
11.2. Efeito do teor de sólidos não gordurosos na fabricação do iogurte 
11.3. Iogurte com polpa de fruta 
11.4. Iogurte líquido 
 

8 

12 Observação Microscópica da Flora do Iogurte e Análise de Gordura 
 

2 

13 Tecnologia da Fabricação do Leite Acidófilo e Kefir 
 

2 

14 Tecnologia da Fabricação do "butter milk" Fermentado e Creme Ácido 
 

4 

15 Tecnologia da Utilização do Leitelho e Soro. 4 
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16 Testes de Controle de Qualidade em Produtos Lácteos Fermentados 

 
2 

17 Desenvolvimento de um Novo Produto Lácteo Fermentado 
 

6 

18 Visita a Indústria de produtos lácteos fermentados 
 

4 
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