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OBJETIVOS

Ao final da disciplina o aluno serd capaz de:

= Atuar nas inddstrias de laticinios, bem como no Servigo de Inspecdo Federal, Estadual ou Municipal,
garantindo a qualidade dos produtos e a saide do consumidor.

EMENTA

TEORICO/PRATICO

Introducao; Caracteristicas fisico-quimicas; Microbiologia do leite; Normas de producao de leite no Brasil
Higienizacdo nas industrias; Processos de conservagdo do leite; Derivados do leite; Residuos inibidores e
de medicamentos em leite; Culturas laticas; Aditivos, Ingredientes e Coadjuvantes; Controle
microbiolégico do leite e derivados; Avaliagdo do efeito térmico no leite processado; Andlises fisico-
quimicas; Pesquisa de substancias estranhas; Visitas a Industria de laticinios.




DESCRICAO DO PROGRAMA

TEORICO/PRATICO

1.

Introducao

= Conceitos: leite, leite de retencdo, colostro

=  Producgdo e consumo de leite e derivados no Brasil

= Composic¢ao do leite nas espécies

= Fatores que interferem na composicdo e/ou produg¢ao do leite
=  Valor nutritivo

Caracteristicas fisico-quimicas

= Acidez

= Densidade

= Porcentagem de gordura

= Soélidos Totais e Desengordurados

= Ponto de Congelamento ou Crioscopia

Microbiologia do leite

=  Microrganismos no leite in natura e processado
= Legislacdo

= Principais contaminantes

= Higiene de obteng¢do

Normas de producao de leite no Brasil

= Inspecdo Industrial e Sanitdria de leite e derivados: SIF, SIM

= (lassificacdo dos estabelecimentos industriais

= Tipos de leites comercializados: A, B, C, leite de cabra, leite de bufala, esterilizado (UHT),
aromatizado, reconstituido, leite em pd, modificados

Higienizacio nas industrias
= Principais agentes quimicos
=  Meétodos de Higienizagdo

Processos de conservacao do leite

= Coleta e transporte de leite a granel

=  Aspectos da refrigeracdo e do congelamento
=  Processos mecanicos de conservacao

= Pasteurizagdo

= Esterilizacdo: UHT ou UAT

= Leites concentrados

= Ultrafiltracdo

Derivados do leite
= Creme de leite: pasteurizado e esterilizado

= Manteiga

= Leites fermentados: iogurte, leites cultivados com probidticos
= Queijos

= Flans

= Sorvetes
= Farinhas lacteas




8. Residuos inibidores e de medicamentos em leite
= Classificag@o dos residuos
=  Problemas tecnoldgicos envolvidos
=  Meétodos de deteccio

9. Culturas laticas
=  Principais culturas industriais
= Meétodos de cultivo e conservacgao

10. Aditivos, Ingredientes e Coadjuvantes

11. Controle microbioldgico do leite e derivados
= Redugdo de corantes: Tempo de Redu¢do do Azul de Metileno (TRAM)
= Contagem Padrao em Placas (UFC/mL)
= Numero Mais Provavel (NMP/mL) de Coliformes Totais e Termotolerantes
= Contagem de Bactérias Laticas Totais em leites fermentados

12. Avaliacao do efeito térmico no leite processado
= Provas enzimaticas: Fosfatase Alcalina e Peroxidase

13. Analises fisico-quimicas
= Aspectos organolépticos
=  Provas rdpidas: Alizarol, Alcool, Coccao
= Acidez: pH, graus Dornic, % Acido litico
= Densidade (g/mL): termolactodensimetro
= Porcentagem de Gordura
= Solidos Totais (%): Gravimetria, Disco de Ackermann
=  Sélidos desengordurados (%)
=  Ponto de congelamento, Crioscopia ou Indice crioscépico

14. Pesquisa de substincias estranhas
= Conservantes: d4gua oxigenada, antibiéticos, formol, hipocloritos
= Reconstituintes: amido, cloretos, agticar, urina
= Neutralizantes: Bicarbonato

15. Visitas a Industrias de laticinios
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