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CENTRO DE CIÊNCIAS MÉDICAS - FACULDADE DE VETERINÁRIA

PROGRAMA DE PÓS-GRADUAÇÃO EM MEDICINA VETERINÁRIA

ÁREA DE CONCENTRAÇÃO: HIGIENE VETERINÁRIA E PROCESSAMENTO TECNOLÓGICO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

Disciplina: CIÊNCIA E HIGIENE DE LEITE E PRODUTOS DERIVADOS
Créditos: 04

Carga horária: 60 horas

EMENTA

“Estudo da secreção e obtenção higiênica do leite. Caracterização bioquímica da composição do leite. Proteínas do leite. Importância nutricional de leite e produtos derivados. Fatores físicos, químicos e microbiológicos associados ao processamento de leite e produtos derivados. Limpeza e higienização na indústria de laticínios. Pontos críticos na fabricação de derivados lácteos e programas de controle de qualidade. Legislação.”

PROGRAMA

Professores responsáveis: Marco Antonio Sloboda Cortez

1. Bioquímica da secreção de leite.

2. Fatores associados à obtenção de leite de qualidade.

3. Envolvimento da flora microbiana na obtenção do leite.

4. Constituintes do leite: Proteínas do leite. 

5. Estudo da micela de caseína e sua importância industrial.

6. Constituintes do leite: Gordura do leite.

7. Constituintes do leite: Lactose e sais minerais.

8. Constituintes do leite: Vitaminas e outros elementos.

9. Avaliação nutricional de leite e produtos derivados.

10.  Efeitos dos tratamentos aplicados ao leite e aos produtos derivados.   

11.  Monitoramento da qualidade e métodos de APPCC.
12.  Técnicas de limpeza e higienização e substâncias utilizadas.   

13.  Regulamento da inspeção industrial e sanitária de leite e produtos derivados. 
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