
QUÍMICA E TECNOLOGIA DO LEITE E DERIVADOS

NÚMERO DE CRÉDITOS: 04 créditos.

EMENTA DA DISCIPLINA: Apresentação dos mecanismos da biossíntese dos constituintes do
leite e das suas implicações na qualidade e no processamento tecnológico. Aprofundamento no
estudo da química dos constituintes do leite e suas propriedades. Estudo dos fundamentos dos
processos tecnológicos em laticínios, com ênfase nas reações químicas e bioquímicas entre os
constituintes do leite quando submetido às operações de processamento. Busca de compreensão das
relações entre estrutura química, funções bioquímicas e aspectos nutricionais dos constituintes do
leite.

PROGRAMA DA DISCIPLINA:

I. Síntese do leite (componentes estruturais da célula secretora, sínteses de proteína, lactose e
gordura, formação de membrana do glóbulo de gordura).

II. Química dos constituintes do leite (água, compostos nitrogenados, sais, gordura, lactose,
vitaminas).

III. Estudo da química dos processos e das alterações no leite e derivados (coagulação, lipólise,
proteólise, autoxidação, emulsificação, reações de escurecimento, maturação de queijos).

IV. Aspectos nutricionais, alergia e intolerância ao leite.

V. Acidez, pH e efeito tampão no leite.

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