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TENDENCIAS E INOVACOES NO PROCESSAMENTO DE LEITE E DERIVADOS
Codigo da disciplina: EAL410017
Nuimero de Créditos: 03 (45 horas/aula)

Ementa: Leite: producdo, composicao e qualidade. Processamento de leites fluidos,
concentrados e em po. Inovagdes no processamento de derivados lacteos. Produtos para dietas
especiais. Probidticos, prebioticos e simbidticos. Ingredientes lacteos em produtos
alimenticios. Hidrolisados proteicos. Legislagdo.

Objetivos:

GERAL: O objetivo da disciplina € apresentar as tendéncias e inovagdes no processamento de
leite e produtos lacteos, comparando com as tecnologias tradicionais. Assim, pretende-se
apresentar tecnologias convencionais e posteriormente as emergentes empregadas no
processamento de leites e derivados, bem como comparar seus efeitos nos constituintes do
leite e os impactos nas propriedades e validade dos produtos.

ESPECIFICOS:

- Definir a abrangéncia do conceito do processamento de leite no campo da Engenharia de
Alimentos.

- Apresentar a matéria-prima, o leite, levando em consideragdo a legislacdo vigente em
relagdo a producdo, composicao e qualidade.

- Apresentar os processamentos relativos a leites fluidos, concentrados e em po.

- Revisar os processamentos dos principais derivados lacteos, como doce de leite, leites
fermentados, bebidas lacteas, queijos, creme de leite e manteiga.

- Apresentar as inovagdes tecnoldgicas empregadas no processamento de leites, como por
exemplo, o processo de separacdo por membranas, a crioconcentragdo, o tratamento dhmico,
o campo elétrico pulsado, o processamento de alta pressdao, a microencapsulacao.

- Demonstrar as inovagdes tecnoldgicas empregadas no desenvolvimento de derivados
lacteos.

- Conhecer e compreender o principio de funcionamento dos principais processamentos tanto
tradicionais como os inovadores.
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