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QUIMICA E TECNOLOGIA DO LEITE E DERIVADOS
NUMERO DE CREDITOS: 04 créditos.

EMENTA DA DISCIPLINA: Apresentagdo dos mecanismos da biossintese dos constituintes do
leite e das suas implicacdes na qualidade e no processamento tecnoldgico. Aprofundamento no
estudo da quimica dos constituintes do leite e suas propriedades. Estudo dos fundamentos dos
processos tecnologicos em laticinios, com énfase nas reagdes quimicas e bioquimicas entre os
constituintes do leite quando submetido as operacdes de processamento. Busca de compreensao das
relacdes entre estrutura quimica, fun¢des bioquimicas e aspectos nutricionais dos constituintes do
leite.

PROGRAMA DA DISCIPLINA:

I. Sintese do leite (componentes estruturais da célula secretora, sinteses de proteina, lactose e
gordura, forma¢ao de membrana do globulo de gordura).

II. Quimica dos constituintes do leite (4gua, compostos nitrogenados, sais, gordura, lactose,
vitaminas).

III. Estudo da quimica dos processos e das alteragdes no leite e derivados (coagulacado, lipdlise,
proteolise, autoxidagdo, emulsificagdo, reacdes de escurecimento, maturagdo de queijos).

I'V. Aspectos nutricionais, alergia e intolerancia ao leite.
V. Acidez, pH e efeito tampao no leite.

VI. Efeitos do calor e do frio sobre os constituintes e as propriedades do leite.
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