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CIENCIA E TECNOLOGIA DE QUEILJOS ESPECIAIS

NUMERO DE CREDITOS: 02 créditos.

EMENTA DA DISCIPLINA: Estudo do paralelo entre queijos convencionais € queijos especiais,
com a apresentagdo das caracteristicas das categorias, evidenciando aspectos peculiares de regides
brasileiras e de outros paises produtores. Apresentacdo das tecnologias de queijos especiais
originarios do Brasil e de outros paises como Franca, Itdlia, Portugal e Grécia. Estudo das
tecnologias de queijos mofados, com olhaduras, fundidos, duros, semiduros e de massa lavada.
Processos de fabricagcdo, maturacdo, formagao de sabor e aceleracdo da maturagdo. Defeitos em
queijos: tipos, identificacdo de causas, correcdo, avaliacdo do produto. Apresentagdo de pesquisas
com queijos especiais, analise critica dos resultados.
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