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Objetivos

Conhecer as variáveis que afetam a composição e a qualidade do leite e a produtividade do animal;
Compreender sistemas coloidais e aspectos coloidais do leite e derivados;
Conhecer os constituintes do leite, compreender a sua biossíntese, discutir as suas propriedades e as
suas transformações durante o processamento do leite, derivados e coprodutos;
Discutir sobre fraude em leite e derivados, incluindo aspectos relacionados a alterações nas
propriedades e processamento de lácteos, bem como à ética e aos direitos humanos;
Compreender as propriedades físico-químicas do leite desde a matéria-prima até o processamento de
derivados;
Compreender a fundamentação básica e científica da química do leite e derivados necessária para o
desenvolvimento tecnológico da área de lácteos;
Desenvolver um senso crítico relacionado à área de sistemas coloidais como o leite e seus derivados.

Ementa

Definição de leite. Fatores que afetam a composição do leite. Síntese dos constituintes lácteos. Natureza
coloidal do leite. Composição química do leite: água. Composição química do leite: lactose. Composição química
do leite: lipídeos. Composição química do leite: proteínas. Composição química do leite: sais minerais.
Composição química do leite: vitaminas. Propriedades físico-químicas do leite. Alterações que ocorrem durante
o processamento e armazenamento de lácteos.

Pré e correquisitos

BQI 100 e QUI 112*

  Oferecimentos obrigatórios

Curso Período

Ciência e Tecnologia de Laticínios 3

  Oferecimentos optativos

Curso Grupo de optativas
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  TAL 403 - Química do Leite e Derivados

  Conteúdo

Unidade T P ED Pj To

1.Definição de leite
1.Definição fisiológica de leite
2.Definição de leite com base na legislação vigente
3.Definição físico-química de leite
4.Impactos de fraude no leite sobre os aspectos nutricionais,

legais e industriais
5.Ética e responsabilidade do Bacharel em Ciências e

Tecnologia de Laticínios

3h 0h 0h 0h 3h

2.Fatores que afetam a composição do leite
1.Composição média do leite bovino e outras espécies
2.A influência da espécie de mamífero na composição do leite
3.A influência da raça do animal sobre a composição do leite

bovino
4.Fatores ambientais e sua influência sobre a variabilidade da

composição do leite bovino
5.A alimentação do rebanho e a variabilidade da composição do

leite bovino
6.Influência da idade do animal na composição do leite bovino
7.O papel do estágio de lactação na composição do leite de

vaca
8.A influência da saúde do animal na composição do leite bovino
9.Mastite: formas de infecção, alterações da composição

química e formas de controle

3h 0h 0h 0h 3h

3.Síntese dos constituintes lácteos
1.Estrutura da glândula mamária de bovinos leiteiros
2.Precursores do leite
3.Síntese da lactose
4.Relação entre a síntese de lactose e o volume de leite

produzido
5.Síntese de lipídeos
6.Alterações dos lipídeos no organismo animal
7.Síntese de proteínas
8.Síntese de sais minerais
9.Síntese de vitaminas

2h 0h 0h 0h 2h

4.Natureza coloidal do leite
1.Definição de fases e solução
2.Interações intermoleculares entre diferentes constituintes

químicos
3.Definição de sistema bifásico
4.Definição de sistema coloidal e aplicação no leite e produtos

lácteos
5.Tensão interfacial e noções de termodinâmica de interfaces
6.Definição de surfactantes
7.Estabilidade de sistemas coloidais
8.Formas de desestabilização de colóides

5h 0h 1h 0h 6h

5.Composição química do leite: água 6h 0h 0h 0h 6h

A autenticidade deste documento pode ser conferida no site https://siadoc.ufv.br/validar-documento com o código: KUT3.YD1M.4ORD
 

Gerado em 21/03/2022 às 08:02:27h UNIVERSIDADE FEDERAL DE VIÇOSA
www.ufv.br Página 3 de 8 Campus Viçosa, CEP 36570-900

https://siadoc.ufv.br/validar-documento
www.ufv.br


UNIVERSIDADE FEDERAL DE VIÇOSA
PRE | PRÓ-REITORIA DE ENSINO

1.Estrutura da molécula de água
2.Estudo do teor de água em diferentes produtos lácteos
3.Interações entre a água e os diferentes constituintes do leite
4.Formas que a água é encontrada em lácteos
5.Definição de umidade
6.Definição de atividade de água
7.Importância química e microbiológica da atividade de água
8.Introdução às propriedades coligativas

6.Composição química do leite: lactose
1.Estrutura química e valor nutricional da lactose
2.Teor de lactose em diferentes produtos lácteos
3.Poder edulcorante da lactose e outros carboidratos
4.Propriedades químicas da lactose
5.Reação de Maillard: importância, espécies químicas

envolvidas, consequências e fatores que afetam
6.Cristalização da lactose: importância, consequências e fatores

que influenciam
7.Epimerização da lactose
8.Intolerância à lactose
9.Hidrólise da lactose

10.Estudo químico da fermentação da lactose

6h 0h 0h 0h 6h

7.Composição química do leite: lipídeos
1.Estrutura e valor nutricional de lipídeos
2.Teor de lipídeos em diferentes produtos lácteos
3.Composição de lipídeos em leite bovino
4.Propriedades dos lipídeos
5.A estrutura dos glóbulos de gordura
6.Alterações provocadas no glóbulo de gordura durante o

processamento do leite
7.Oxidação de lipídeos
8.Hidrólise de lipídeos
9.Cristalização de lipídeos .1

10.Adulteração de lipídeos em leite e métodos de detecção

6h 0h 0h 0h 6h

8.Composição química do leite: proteínas
1.Estrutura e valor nutricional de proteínas
2.Teor de proteínas em diferentes produtos lácteos
3.Composição de proteínas em leite bovino
4.Solubilidade de proteínas
5.Reatividade de proteínas
6.Desnaturação de proteínas
7.Proteínas desordenadas e proteínas globulares
8.Caseínas: estrutura, classes, modelos, alterações provocadas

pelo processamento
9.Proteínas do soro: estrutura, alterações provocadas pelo

processamento
10.Impacto ambiental do soro de leite e sua importância do soro

coproduto na indústria de alimentos
11.Peptídeos bioativos
12.Enzimas

9h 0h 1h 0h 10h

9.Composição química do leite: sais minerais
1.Valor nutricional dos sais minerais do leite
2.Teor de sais em diferentes produtos lácteos
3.Distribuição dos sais minerais entre as fases do leite

2h 0h 0h 0h 2h
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4.Interação entre sais minerais e micelas de caseína
5.Fatores que alteram a distribuição dos sais minerais do leite

10.Composição química do leite: vitaminas
1.Valor nutricional das vitaminas do leite
2.Teor de vitaminas em diferentes produtos lácteos
3.Vitaminas hidrossolúveis presentes em leite bovino
4.Vitaminas lipossolúveis presentes em leite bovino
5.Fatores que afetam a estabilidade das vitaminas em leite

0h 0h 2h 0h 2h

11.Propriedades físico-químicas do leite
1.Propriedades coligativas do leite 1
2.Aplicação das propriedades coligativas para detecção de

fraudes em leite 1
3.Propriedades constitutivas do leite 1
4.Etapas do processamento que afetam as propriedades físico-

químicas do leite

6h 0h 0h 2h 8h

12.Alterações que ocorrem durante o processamento e
armazenamento de lácteos

1.Alterações provocadas pela temperatura
2.Alterações provocadas pelo pH
3.Alterações provocadas por enzimas
4.Alterações provocadas por fatores físicos

0h 0h 2h 4h 6h

13.Influência da composição química do leite no teste do álcool e
alizarol

1.Preparo de soluções alcoólicas com diferentes concentrações,
com e sem o indicador alizarina;

2.Realização do teste com diferentes amostras de leite;
3.Interpretação e discussão teórica dos resultados. 

0h 2h 0h 0h 2h

14.Estudo da influência do teor de sólidos do leite no pH e acidez do
leite

1.Preparo de solução de NaOH;
2.Calibração de pHmetro;
3.Análise de pH e acidez de amostras de leite com diferentes

teores de sólidos;
4.Interpretação e discussão teórica dos resultados.

0h 2h 0h 0h 2h

15.Aspectos coloidais do leite e derivados
1.Avaliação da cinética de agregação da fase gordurosa em leite

cru e em leite homogeneizado;
2.Influência da temperatura na cinética de agregação da fase

gordurosa;
3.Interpretação e discussão teórica dos resultados.

0h 2h 2h 0h 4h

16.Química da lactose
1.Reação de Maillard;
2.Solubilidade e cristalização de lactose;
3.Apresentação de produtos lácteos concentrados e

desidratados: comparação;
4.Interpretação e discussão teórica dos resultados.

0h 2h 0h 0h 2h

17.Química de lipídeos
1.Rancidez hidrolítica;
2.Efeito do teor de lipídeos no potencial químico de moléculas

aromáticas: papel do lipídeo em formulações;

0h 2h 0h 0h 2h
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3.Interpretação e discussão teórica dos resultados.

18.Química de proteínas
1.Avaliação do pH sobre as proteínas do leite;
2.Avaliação do tratamento térmico sobre as proteínas do leite;
3.Avaliação da enzima quimosina sobre a coagulação do leite;
4.Interpretação e discussão teórica dos resultados.

0h 4h 2h 0h 6h

19.Avaliação da influência da composição química em propriedades
de lácteos desidratados

1.Avaliação da molhabilidade, dispersibilidade; aglomeração e
reação de Maillard de diferentes amostras de produtos lácteos
desidratados;

2.Interpretação e discussão teórica dos resultados.

0h 4h 0h 0h 4h

20.Influência da composição química e do processamento nas
características de diferentes tipos de queijo

1.Efeito do pH na desmineralização da coalhada e
consequências na elasticidade do queijo;

2.Reação de Maillard em queijos;
3.Influência da maturação em diferentes tipos de queijos; 
4.Interpretação e discussão dos resultados.

0h 2h 0h 0h 2h

21.Propriedades físico-químicas do leite
1.Propriedades coligativas - crioscopia x fraude;
2.Avaliação da cor em leite e derivados: papel da gordura e

proteína;
3.Condutividade elétrica do leite;
4.Viscosidade de leite e derivados;
5.Interpretação e discussão teórica dos resultados.

0h 4h 2h 0h 6h

Total 48h 24h 12h 6h 90h

Teórica (T); Prática (P); Estudo Dirigido (ED); Projeto (Pj); Total (To);

  Planejamento pedagógico

Carga horária Itens

Teórica Apresentação de conteúdo oral e escrito com o apoio de equipamento (projetor,
quadro-digital, TV, outros); Apresentação de conteúdo oral e escrito em quadro
convencional; Apresentação de conteúdo pelos estudantes, mediado pelo
professor; e Seminários

Prática Prática executada por todos os estudantes e Prática investigativa executada por
todos os estudantes

Estudo Dirigido Resolução de problemas, Relatórios de aulas práticas e Jogos interativos
realizados em grupo nas aulas teóricas

Projeto Resolução de problema

Recursos auxiliares Não definidos
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