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DISCIPLINA: Tecnologia de Leites e Derivados 

Vigência: a partir de 2022/1  Período letivo: 2022/1  

Carga horária total: 50h  Código:   

Ementa: Análise sobre a importância do leite e de seu controle de qualidade, 

abordando os aspectos da sua padronização, classificação, beneficiamento, 

conservação e armazenamento, para posterior transformação em produtos 

derivados de alta qualidade. Estudo sobre legislação, condições higiênicas e 

sanitárias da obtenção e processamento do leite e derivados.    

 

 

Conteúdos  

UNIDADE I – Introdução à tecnologia de leite e derivados  

1.1 Estudo do Leite – Importância;  

1.2 composição – características gerais do leite e componentes 

fundamentais;  

1.3 Definições e conceitos.  

  

UNIDADE II – Leite: produção e características   

2.1 Anatomia e fisiologia do animal;  

2.2 Composição físico - química do leite;  

2.3 Características sensoriais;  

2.4 Fatores que influenciam nos aspectos de produção e de qualidade 

do leite obtido.   

  

UNIDADE III – Obtenção higiênica e qualidade do leite   

3.1 Ordenha;  

3.2 Fontes de contaminação;  

3.3 Microbiologia do leite;  

3.4 Pré-beneficiamento: resfriamento e estocagem;  
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3.5 Transporte e recebimento do leite na indústria;  

3.6 Análises de controle de qualidade do leite;   

3.7 Legislação pertinente.  

  

UNIDADE IV – Beneficiamento do leite para consumo   

4.1 Filtração   

4.2 Padronização   

4.3 Homogeneização   

4.4 Tratamento térmico   

4.5 Resfriamento   

4.6 Embalagem   

4.7 Armazenamento  

  

  

UNIDADE V – Tecnologias aplicadas a leite e derivados  

  

5.1 Utilização do calor nas operações de beneficiamento do leite 

tais como:  

esterilização, pasteurização, técnica UHT (ultra high temperature) e 

preservação pelo frio;  

5.2 Utilização de produtos químicos e uso de enzimas nas 

etapas de coagulação das proteínas presentes no leite;   

5.3 Utilização de microrganismos em processos de 

fermentativos;  

5.4 Apresentação dos principais equipamentos utilizados nos 

processos de beneficiamento e obtenção de derivados do leite;  

  

UNIDADE VI – Derivados lácteos   

6.1 Definição, classificação, etapas de elaboração, embalagem, 

conservação, controle de qualidade e legislação vigente:  
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6.1.1 Processamento de Queijos/Ricota;  

6.1.2 Processamento de leites fermentados (iogurte e bebida láctea);  

6.1.3 Processamento de creme de leite, nata e manteiga;  

6.1.4 Doce de leite (cremoso e tablete)  
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