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EMENTA: 

Leite: composição, estrutura e propriedades. Tratamentos térmicos do leite. Leites Fermentados: 

características, benefícios, principais produtos. Bebidas Lácteas fermentadas e não fermentadas: ciência, 

processamento e culturas lácticas. Queijos: variedades, maturação, características e produção de queijos. 

Principais tendências e inovações no setor de lácteos 

 

OBJETIVOS GERAL: 

Conhecer informações relacionadas à ciência do leite e derivados 

 

 

OBJETIVO ESPECÍFICOS: 

- Compreender as etapas de produção e obtenção higiênica do leite; 

- Compreender a influência da composição química nas propriedades físicas e sensoriais do leite e de 

seus derivados;  

- Entender as etapas do processamento térmico do leite; 

- Estudar a ciência e tecnologia de processamento de derivados lácteos; 

- Conhecer as principais características de leites fermentados, bebidas lácteas e queijos; 

- Conhecer as principais tendências e inovações no setor de lácteos. 

 

AVALIAÇÃO: 

A avaliação será baseada na análise da apresentação oral de seminários, participação individual, 

argumentação e discussão coletiva, leitura e discussão de artigos científicos. 

 

NÚMERO DE AULAS POR UNIDADE: 

30 Aulas 



 

 

 

 

 

 

 

 

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO: 

- Obtenção higiênica do leite 

- Mercado do leite x Pandemia; 

- Propriedades do leite de diferentes espécies; 

- Composição química: Proteínas, Gordura, Lactose, Vitaminas e Minerais do Leite; 

- Tratamentos térmicos do leite: pasteurização, esterilização, desidratação; 

- Ciência e Tecnologia dos principais produtos lácteos: leites fermentados, bebidas lácteas, queijos; 

- Tendências e inovações do mercado lácteo. 
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