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Objetivos

Oferecer aos estudantes a capacidade cientifica e técnica para trabalhar na area de ciéncia e tecnologia queijos
tradicionais e especiais, na resolucéo de problemas e no controle de qualidade. A disciplina forma os estudantes
para empreenderem na area de queijos artesanais e industriais e trabalharem como supervisores do setor de
gueijos em industrias de pequeno, médio e grande porte. Desenvolvimento de projetos em parceria com a
indUstria de queijos.

Ementa

Definigdo, histérico e Classificagdo mundial de queijos. Sele¢do, padronizacdo da matéria prima e ingredientes.
Coagulacao isoelétrica e enzimética. Gestéo e otimizagcdo da coagulacdo. Gestdo e otimizacdo da dessoragem.
Gestéo e otimizacdo da salga. Fenémenos enzimaticos e microbianos na maturacéo de queijos. Fermentacdes
indesejaveis na maturacdo. Controle de qualidade de queijos. Formacao de sabor em queijos. Controle do
rendimento e padronizagéo de queijos. Desenvolvimento de gosto amargo em queijos. Queijos maturados por
fungos. Queijos fundidos. Aceleragdo da maturacédo de queijos - desenvolvimentos recentes. Ultrafiltracao e
aproveitamento de soro. Controle da atividade de agua (Aw) em queijos. Gestao de Impactos Ambientais.

Atividades de Extenséao

« Desenvolvimento de projetos buscando a melhoria nos processos de fabricacéo
na industria de queijos,

« Parceria com empresas para a adequacao aos Regulamentos Técnicos de
Identidade e Qualidade das empresas de queijo,

« Desenvolvimento de queijos autorais que serdo compartilhados com os
produtores de queijo

Pré e correquisitos

(TAL 414 e TAL 452) ou (TAL 432 e MBI 130)

Oferecimentos obrigatérios

Curso Periodo
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Oferecimentos optativos

Curso Grupo de optativas

Engenharia de Alimentos Professor
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Contetido
Unidade T P ED |Pj To
1.Definigéo, histdrico e Classificagdo mundial de queijos 1h Oh Oh Oh 1h
2.Selecéo, padronizacdo da matéria prima e ingredientes 2h Oh Oh Oh 2h

1.Qualidade do leite para a fabricagédo de queijo
2.Padronizacao do leite
3.Selec¢édo dos ingredientes

3.Coagulacao isoelétrica e enzimética 4h Oh Oh Oh 4h

1.Modificagdes fisico-quimicas da micela de caseina durante a
acidificacéo

2.Influéncia dos parametros nas caracteristicas dos géis

3.Modelizacdo da coagulacdo enzimatica: hidrélise, agregacao e
reticulagédo

4.Fatores que influenciam a coagulagéo

5.Termocoagulacéo

4.Gestéo e otimizacao da coagulacédo, dessoragem e salga 4h Oh Oh Oh 4h

1.Coagulacao - otimizacao dos fatores intrinsecos e gestéo dos
fatores ligados a composicdo do leite

2.Dessoragem - dessoragem de diferentes géis; gestéo da
dessoragem e enformagem

3.Salga - funcionalidades da salga; diferentes tipos de salga;
mecanismos de de difuséo - Lei de Frick

4.Medida da atividade de agua no queijo

5.Fenémenos enzimaticos e microbianos na maturacao de queijos | 8h Oh Oh Oh 8h

1.Agentes de maturacgao
2.Enzimas naturais

3.Enzimas coagulantes
4.Enzimas microbianas

5.Fatores intrinsecos e extrinsecos que afetam a
maturacao

6.Evolucdo dos constituintes durante a maturacao

7.Transformacfes da massa

8.Biogquimica da maturacao

6.Fermentacdes indesejaveis na maturagao 2h Oh Oh Oh 2h
1.Fermentacdo gasosa por coliformes
2.Fermentacdo anaerdbica por micro-organismos esporulados

7.Controle de qualidade de queijos 4h 0Oh Oh Oh 4h
1.Avaliacédo da Qualidade sob os aspectos fisico-quimico e
microbiolégico
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8.Formagao de sabor em queijos 8h Oh Oh Oh 8h
1.Modifica¢6es da fra¢des nitrogenadas
2.Lipolise e oxidagdo de triglicérides
3.Determinagao de indices de maturacéo
4.Fermentacgdo propidnica de lactatos

9.Controle do rendimento e padronizagao de queijos 9h Oh Oh Oh 9h
1.Transicdo de elementos na coagulagao
2.Relacao caseina/gordura: influéncia e ajuste
3.Padronizacéo da gordura no extrato seco (GES) e umidade no
extrato seco desengordurado (ESD)
4.Previsdo matematica do rendimento

10.Desenvolvimento de gosto amargo em queijos 3h Oh Oh Oh 3h
1.Caracterizacao de peptideos amargos
2.Papel do coalho na formacao do sabor amargo
3.Papel do fermento na formac¢éo do sabor amargo
4.Fontes de peptideos amargos
5.Controle do sabor amargo em queijos
6.Influéncia do sal e pH: Efeitos a nivel enziméatico

11.Queijos maturados por fungos filamentosos 3h Oh Oh Oh 3h
1.Tipos de fungos filamentosos empregados na fabricacéo de
gueijos
2.Condicbes para a multiplicacdo de fungos filamentosos
3.Bioquimica da maturacdo de queijos maturados por fungos
filamentosos

12.Queijos processados 3h Oh Oh Oh 3h
1.Diferentes familias de queijos processados
2.Requeijdo e queijos fundidos
3.Principios basicos da fabricacdo
4.Sais emulsificantes empregados
5.Geleificacdo, cremificacdo e formacao de gel
6.Qualidade final dos queijos

13.Aceleracdo da maturagdo de queijos - desenvolvimentos recentes | 3h Oh Oh Oh 3h

14.Aplicagao das tecnologias de membrana na industria de queijo e | 3h Oh Oh Oh 3h
no aproveitamento de soro
1.Principios das tecnologias de membrana
2.Microfiltrac&@o para controle da caseina e retirada de micro-
organismos

3.Equipamentos e processos de separagdo por membrana
4.Ultrafiltracdo na indUstria de queijos - processo MMV
5.Uso da microfiltragéo na produc¢édo de soro ideal
6.Concentracao de soro por ultrafiltracéo

15.Gestdo de Impactos Ambientais 3h Oh Oh Oh 3h
1.Tecnologia de Subprodutos/coprodutos 1
2.Destinacao e tratamento de residuos 1
3.0timizacao dos processos de limpeza e higienizacéo de
equipamentos e utensilios

16.Fabricacdo de queijo fresco de massa enzimética Oh 4h Oh Oh 4h
1.Fabricacao de queijo Minas frescal com &cido latico
Fabricacéo de queijo Minas frescal com fermento
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17.Fabricacéo de queijo Minas Oh 4h 2h 2h 8h
1.Fabricacdo de queijo Minas padréo
Fabricacdo de queijo Minas artesanal com leite cru

18.Fabricacao de queijo de coagulacdo acida Oh 4h Oh Oh 4h
1.Fabricacao de boursin
Fabricacéo de cottage

19.Fabricacdo de queijo de massa prensada ndo cozida Oh 4h Oh 2h 6h
1.Fabricacao de queijo prato
Fabricacéo de queijo do reino e edan

Fabricacéo de queijo gouda

20.Fabricacéo de queijo de massa lavada Oh 4h Oh Oh 4h
1.Fabricacdo de queijo Saint Paulin

21.Fabricacdo de queijo de massa cozida e prensada Oh 8h Oh Oh 8h
1.Fabricacao de queijo de coalho
Fabricacdo de queijo montanhés

Fabricacé@o de queijo parmesao

22.Queijos de massa filada Oh 4h Oh Oh 4h
1.Fabricacdo de queijo Mussarela
Fabricagcdo de queijo provolone

Fabricacéo de queijo Caccio Cavalo

23.Fabricagao de queijos com fungos filamentosos na superficie Oh 4h Oh Oh 4h
1.Fabricacdo de queijo brie e camembert
Fabricacéo de taleggio

24.Queijos com fungos filamentosos internos Oh 6h Oh Oh 6h
1.Fabricacdo de queijo gorgonzola
Fabricacéo de queijo roquefort

fabricacéo de queijo stilton

Fabricacéo de queijo hibrido - tipo Bleu de Bresse,
Cambonzola, Saga

25.Queijos processados Oh 4h Oh Oh 4h
1.Fabricacao de requeijao
Fabricacéo de queijo processado pasteurizado

A autenticidade deste documento pode ser conferida no site https://siadoc.ufv.br/validar-documento com o cédigo: 76VU.5TKU.NXKB

Gerado em 02/01/2023 as 09:30:17h UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA
www.ufv.br Pagina5de 7 Campus Vigosa, CEP 36570-900


https://siadoc.ufv.br/validar-documento
www.ufv.br

UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA
PRE | PRO-REITORIA DE ENSINO

UF

Fabricacéo de queijo processado com sabor
26.Julgamento de Queijos Oh 4h Oh Oh 4h
27.Queijos com olhaduras Oh 4h Oh Oh 4h
1.Fabricacdo de queijo Emental
Fabricacéo de queijo Gruyére
Total | 60h | 54h | 2h 4h 120
h

Tedrica (T); Pratica (P); Estudo Dirigido (ED); Projeto (Pj); Total (To);

Planejamento pedagdégico

Carga horaria

Itens

todos os estudantes e Desenvolvimento de projeto

Tedrica Apresentacao de conteddo oral e escrito com o apoio de equipamento (projetor,
guadro-digital, TV, outros); Apresentacao de contetdo utilizando aprendizado ativo;
Debate mediado pelo professor; Apresentacéo de contetdo pelos estudantes,
mediado pelo professor; e Seminarios

Pratica Pratica demonstrativa realizada pelo professor ou monitor, Pratica executada por

Estudo Dirigido

Resolucado de problemas e Projeto

Projeto

Desenvolvimento de projeto

Recursos auxiliares

Nao definidos
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Bibliografias basicas

Descricéo Exemplares

DILANJAN, S. CH. Fundamentos de la elaboracion del queso, 12 edicdo. Zaragoza: Editorial 1

Acribia, 1984, 128p.

FOX, P. F. Fundamentals of cheese science, 1a edicdo. New York: Springer, 2000, 608p. 0

FURTADO, M.M. & NETO, J.P.M.L. Tecnologia de queijos: manual pratico para a producgao 4

industrial de queijos, 12 edicdo. Sdo paulo: Editora Dipemar Ltda, 1994.

FURTADO, M.M. A arte e a ciéncia do queijo. Sdo Paulo: Globo Livros, 1990, 297p. 0

MAHAUT, M., JEANTET, R., BRULE, G. Introduccion a la tecnologia quesera, 12 edi¢éo. Editorial | 0

Acribia, 2003, 204p.

MANFRON, MELANIA PALERMO. Aproveitamento do Soro de Queijo para Producdo de Metano. | 1

Piracicaba: ESALQ, 1989, 96 p.

SCHOLZ, W., Elaboracion de quesos de oveja y de cabra, 12 edi¢cdo. Zaragoza: Editorial Acribia, | 0

1997, 170p.

SCOTT, R. - ROBINSON, R. K. y WILBEY, R. A., Fabricacion de queso, 3a edi¢do. Zaragoza: 2

Editorial Acribia, 2002, 170p.

TAMIME, A. Processed Cheeses and Analogues, la edi¢do. New York: Wiley-Blackwell, 2011, 0

368p.

GILLIS J.-C., AYERBE, A. Le Fromage, 4a edicdo. Villeneuve-d'Ascq, 2018, 1101p 0
Bibliografias complementares

Descricéo Exemplares

BERTOLINO, MARCO TULIO. Sistemas de Gestdo Ambiental na Industria Alimenticia, Imprensa | 2

Porto Alegre: ARTMED, 2012, 157 p.

FOX, P. F. Cheese: chemistry, physics & microbiology: general aspects, Volume 1, 3a edi¢éo. 0

New York: Academic Press, 2004, 640p.

FOX, P. F. Cheese: chemistry, physics & microbiology: major cheese groups, Volume 2, 3a 2

edicdo. York: Academic Press, 2004, 456p.

GUNASEKARAN, S. Cheese Rheology and Texture, 1a edicdo. New York: CRC Press, 2002, 0

512p.

LAW, B., TAMIME, A. Y. Technology of Cheesemaking, 2a edi¢cdo. New York: Wiley-Blackwell, 0

2010, 512p.

RIBEIRO NETO, JOAO BATISTA M. Sistemas de Gestao Integrados: Qualidade, Meio Ambiente, | 5

Responsabilidade Social, Seguranca e Saude no Trabalho,Sao Paulo, SENAC, 2008, 324p.

SCOTT, R., ROBINSON, R.K. Cheesemaking Practice, 3a edi¢do. New York: Springer, 1998, 0

449p.
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