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	EMENTA DA DISCIPLINA:

A disciplina visa focar aspectos das técnicas de eletroforese aplicadas ao estudo de proteínas lácteas.


	PROGRAMA DA DISCIPLINA:

Proteínas Lácteas: Composição e Propriedades; Fundamentos Teóricos e Práticos das Técnicas de Eletroforese; Modalidades e Variações das Técnicas de Eletroforese: Eletroforese em Gel de Poliacrilamida, Eletroforese Capilar; Aplicações das Técnicas de Eletroforese na Determinação Qualitativa e Quantitativa das Proteínas Lácteas e na Definição de Padrões de Identidade e Qualidade de Leite e Derivados.
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