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PROGRAMA DA DISCIPLINA 
 
Código e nome da disciplina: Tecnologia avançada de leite e queijos 
 

Créditos Carga Horária Total:  
 
30 

Total 
 
2 

Práticos 
 
1 

Teóricos: 
 
1 

Professor(es) Responsável (eis):  Grasiele Scaramal Madrona 
Departamento: Departamento de Engenharia de Alimentos 
EMENTA: 
Mercado brasileiro e mundial de produtos lácteos. Composição e aspectos físico-químicos do 
leite e seu efeito na qualidade e processamento de produtos lácteos. Conceitos e metodologias 
aplicados na fabricação de queijo e sua influência nas características sensoriais dos produtos. 
Tendências e inovações em laticínios. 
Objetivo: Oferecer formação específica para profissionais na área de alimentos, especificamente 
sobre leite e queijos. 
PROGRAMA: 
Características gerais do leite: Definição, composição e estrutura do leite  
Propriedades físico-químicas do leite  
Obtenção higiênica do leite  
Produtos lácteos e legislação - Leites pasteurizados - Leites concentrados - Leite em pó - Leite 
condensado - Doce de leite - Leites fermentados - Creme de leite - Manteiga - Sorvete  
Queijos: Conceitos e classificação de tipos de queijo; Fatores que afetam a qualidade dos 
queijos; Soro de leite; Processos de fabricação de queijos; Atributos sensoriais em queijos. 
Tendências e inovações na área de laticínios 
BIBLIOGRAFIA: 
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Artigos científicos de periódicos indexados 
Avaliação: 
Seminários, discussão de artigos e/ou trabalhos escritos.  

 
 


