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EMENTA
“Estudo do leite como matéria prima dos diversos produtos derivados. A importância dos microrganismos na indústria láctea. Microrganismos desejáveis, contaminantes, deteriorantes e patogênicos. Princípios e técnicas de processamento de produtos lácteos fermentados. Transformações durante a fermentação e durante a maturação. Legislação.”

PROGRAMA
Professores Responsáveis: Marco Antonio Sloboda Cortez, Luis Antonio Trindade de Oliveira, Robson Maia Franco
1. O leite como meio de crescimento de microrganismos.

2. Tipos de microrganismos utilizados na indústria láctea.

3. Microrganismos contaminantes e bacteriófagos. 

4. Utilização de probióticos na indústria de laticínios.   

5. Efeitos bioquímicos e físicos do metabolismo microbiano.

6. Tecnologia do processamento de leites fermentados.

7. Culturas láticas e o processamento de queijos.

8. Tipos de queijos e tecnologias envolvidas.

9.  Defeitos dos queijos.

10.  Transformações físico-químicas e bioquímicas durante a maturação de queijos. 

11. Estudo da legislação pertinente.
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