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

Pré-requisitos (Pré ou co-requisitos)*

TAL445

Ementa

Controle de qualidade de queijos. Formagdo de sabor em queijos. Controle do rendimento e
padronizagdo de queijos. Desenvolvimento de gosto amargo em queijos. Queijos maturados por fungos.
Queijos fundidos. Aceleragdo da maturagdo de queijos - desenvolvimentos recentes. Ultrafiltracdo e
aproveitamento de soro. Controle da atividade de agua (Aw) em queijos. Gestdo de Impactos
Ambientais.

Oferecimento aos Cursos

Curso Modalidade Periodo
Ciéncia e Tecnologia de Laticinios Obrigatéria 6
Engenharia de Alimentos Optativa -

Diretor do Registro Escolar
0



T UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA
W PRO REITORIA DE ENSINO
RNl Y DIRETORIA DE REGISTRO ESCOLAR

TAL455 Tecnologia de Queijos Especiais

Seq Aulas Teédricas

Horas/Aula

1 Controle de qualidade de queijos

1.1. Avaliagdo da Qualidade sob os aspectos fisico-quimico e microbiolégico

4

2 Formacao de sabor em queijos

2.1. Modificagdes da fragbes nitrogenadas
2.2. Lipdlise e oxidacgao de triglicérides

2.3. Determinacgao de indices de maturagao
2.4. Fermentagéao propibnica de lactatos

3 Controle do rendimento e padronizagao de queijos

3.1. Transicao de elementos na coagulagao

3.2. Relagao caseina/gordura: influéncia e ajuste

3.3. Padronizagao da gordura no extrato seco (GES) e umidade no extrato seco
desengordurado (ESD)

3.4. Previsdo matematica do rendimento

4 Desenvolvimento de gosto amargo em queijos

4.1. Caracterizagao de peptideos amargos

4.2. Papel do coalho na formagéo do sabor amargo
4.3. Papel do fermento na formagéo do sabor amargo
4.4. Fontes de peptideos amargos

4.5. Controle do sabor amargo em queijos

4.6. Influéncia do sal e pH: Efeitos a nivel enzimatico

5 Queijos maturados por fungos

5.1. Tipos de fungos empregados na fabricagdo de queijos
5.2. Condig¢des para desenvolvimento de fungos

6 Queijos fundidos

6.1. Principios basicos da fabricagcéo
6.2. Fundentes empregados

7 Aceleracdo da maturacao de queijos - desenvolvimentos recentes

8 Ultrafiliragdo e aproveitamento de soro

8.1. Principios da ultrafiltragcéo
8.2. Equipamentos e processos de separacado por membrana
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8.3. Ultrafiltragcdo na industria de laticinios

9 Controle da atividade de agua (Aw) em queijos

9.1. Difusao de NaCl em queijos: Lei de Fick
9.2. Medida de Aw em queijos
9.3. Aw, bioquimica da maturagao

10 Gestao de Impactos Ambientais

10.1. Tecnologia de Subprodutos/coprodutos

10.2. Destinacao e tratamento de residuos

10.3. Otimizagao dos processos de limpeza e higienizagao de equipamentos e
utensilios
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Seq Aulas Praticas Horas/Aula
1 Fabricagdo de Queijo Cremoso (Cream Cheese) 8
2 Fabricagédo de Queijo Fundido 4
3 Fabricagédo de Queijo Tipo Camembert 4
4 Fabricagdo de Queijo Tipo Brie 4
5 Fabricacao de Queijo Tipo Saga 4
6 Fabricagéo de Queijo Tipo Emmental 4
7 Fabricagdo de Queijo Tipo Dagano 4
8 Fabricagéo de Queijo Tipo Stilton 8
9 Fabricagdo de Queijo Tipo Gorgonzola 4
10 Fabricagdo de Queijo Tipo Saingorlon 4
1" Fabricacdo de Queijo Minas Frescal de Leite Ultrafiltrado 4
12 Fabricacéo de Queijo de Soro Ultrafiltrado 4
13 Julgamento de Queijos 4
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