
MÉTODOS FÍSICO-QUÍMICOS PARA ANÁLISES DE LEITE E DERIVADOS LÁCTEOS

NÚMERO DE CRÉDITOS: 05 créditos.

EMENTA DA DISCIPLINA: A disciplina tem por objetivo o estudo de propriedades
físico-químicas do leite e derivados, juntamente com suas metodologias e legislação vigente, além
de conceitos e fundamentos que complementem o entendimento e o emprego das metodologias
apresentadas.

PROGRAMA DA DISCIPLINA: Propriedades físico-químicas de interesse para leite e derivados;
metodologias analíticas e fatores que as afetam no controle de qualidade de leite e produtos lácteos,
além de metodologias de coadjuvantes tecnológicos em laticínios; registro, aplicação e interpretação
dos resultados; legislação vigente, tanto concernente aos protocolos analíticos quanto às legislações
específicas dos produtos e de rotulagem de alimentos; aspectos relativos à estrutura do laboratório
analítico de leite e derivados; preparo conservação e manuseio de amostras de lácteos; manuseio e
conservação de reagentes e soluções, preparo de soluções, aferição de soluções volumétricas, uso de
vidrarias; aspectos pertinentes ao gerenciamento dos laboratórios, à luz da NBR 17025.
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