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TENDÊNCIAS E INOVAÇÕES NO PROCESSAMENTO DE LEITE E DERIVADOS 

 

Código da disciplina: EAL410017 

 

Número de Créditos: 03 (45 horas/aula) 

 

Ementa: Leite: produção, composição e qualidade. Processamento de leites fluidos, 

concentrados e em pó. Inovações no processamento de derivados lácteos. Produtos para dietas 

especiais. Probióticos, prebióticos e simbióticos. Ingredientes lácteos em produtos 

alimentícios. Hidrolisados proteicos. Legislação. 

 

Objetivos:  

GERAL: O objetivo da disciplina é apresentar as tendências e inovações no processamento de 

leite e produtos lácteos, 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. 

 

ESPECÍFICOS: 

- Definir a abrangência do conceito do processamento de leite no campo da Engenharia de 

Alimentos. 

- Apresentar a matéria-prima, o leite, levando em consideração a legislação vigente em 

relação à produção, composição e qualidade.  

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

- Revisar os processamentos dos principais derivados lácteos, como doce de leite, leites 

fermentados, bebidas lácteas, queijos, creme de leite e manteiga. 

- Apresentar as inovações tecnológicas empregadas no processamento de leites, como por 

exemplo, o processo de separação por membranas, a crioconcentração, o tratamento ôhmico, 

o campo elétrico pulsado, o processamento de alta pressão, a microencapsulação. 

- Demonstrar as inovações tecnológicas empregadas no desenvolvimento de derivados 

lácteos. 

- Conhecer e compreender o princípio de funcionamento dos principais processamentos tanto 

tradicionais como os inovadores. 
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