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Objetivos

e Compreender sistemas coloidais e aspectos coloidais do leite e derivados;
suas transformacgdes durante o processamento do leite, derivados e coprodutos;

¢ Discutir sobre fraude em leite e derivados, incluindo aspectos relacionados a alteracdes nas
propriedades e processamento de lacteos, bem como a ética e aos direitos humanos;

derivados;

desenvolvimento tecnoldgico da area de lacteos;

e Conhecer as variaveis que afetam a composicdo e a qualidade do leite e a produtividade do animal,

e Conhecer os constituintes do leite, compreender a sua biossintese, discutir as suas propriedades e as

e Compreender as propriedades fisico-quimicas do leite desde a matéria-prima até o processamento de
e Compreender a fundamentagédo bésica e cientifica da quimica do leite e derivados necessaria para o

¢ Desenvolver um senso critico relacionado a area de sistemas coloidais como o leite e seus derivados.

Ementa

do leite: lipideos. Composigdo quimica do leite: proteinas. Composi¢do quimica do leite: sais minerais.

0 processamento e armazenamento de lacteos.

Definicéo de leite. Fatores que afetam a composi¢éo do leite. Sintese dos constituintes lacteos. Natureza
coloidal do leite. Composi¢ao quimica do leite: agua. Composi¢éo quimica do leite: lactose. Composicao quimica

Composigdo quimica do leite: vitaminas. Propriedades fisico-quimicas do leite. Alterag6es que ocorrem durante

Pré e correquisitos

BQI 100 e QUI 112*

Oferecimentos obrigatdrios

Curso Periodo

Ciéncia e Tecnologia de Laticinios 3

Oferecimentos optativos

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

Conteldo

Unidade

ED

Pj

To

1.Definicéo de leite

1.Defini¢ao fisioldgica de leite

2.Definicdo de leite com base na legislagéo vigente

3.Definigao fisico-quimica de leite

4.Impactos de fraude no leite sobre os aspectos nutricionais,
legais e industriais

5.Etica e responsabilidade do Bacharel em Ciéncias e
Tecnologia de Laticinios

3h

Oh

Oh

Oh

3h

2.Fatores que afetam a composic¢ao do leite

1.Composi¢do média do leite bovino e outras espécies

2.A influéncia da espécie de mamifero na composicao do leite

3.Ainfluéncia da raca do animal sobre a composi¢éo do leite
bovino

4.Fatores ambientais e sua influéncia sobre a variabilidade da
composicao do leite bovino

5.A alimentacado do rebanho e a variabilidade da composic¢édo do
leite bovino

6.Influéncia da idade do animal na composi¢éo do leite bovino

7.0 papel do estagio de lactacdo na composicao do leite de
vaca

8.A influéncia da saude do animal na composi¢do do leite bovino

9.Mastite: formas de infeccéo, alteragbes da composicao
qguimica e formas de controle

3h

Oh

Oh

Oh

3h

3.Sintese dos constituintes lacteos

1.Estrutura da glandula mamaria de bovinos leiteiros

2.Precursores do leite

3.Sintese da lactose

4.Relacao entre a sintese de lactose e o volume de leite
produzido

5.Sintese de lipideos

6.Alteracdes dos lipideos no organismo animal

7.Sintese de proteinas

8.Sintese de sais minerais

9.Sintese de vitaminas

2h

Oh

Oh

Oh

2h

4.Natureza coloidal do leite

1.Definicdo de fases e solucéo

2.Interacdes intermoleculares entre diferentes constituintes
guimicos

3.Definicao de sistema bifasico

4.Definicdo de sistema coloidal e aplicagéo no leite e produtos
lacteos

5.Tens&o interfacial e no¢Bes de termodindmica de interfaces

6.Definicdo de surfactantes

7.Estabilidade de sistemas coloidais

8.Formas de desestabilizagdo de coldides

5h

Oh

1h

Oh

6h

5.Composicao quimica do leite: agua

6h

Oh

Oh

Oh

6h

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

Gerado em 21/03/2022 as 08:02:27h
www.ufv.br Péagina 3 de 8

UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA
Campus Vigosa, CEP 36570-900


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

UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA
PRE | PRO-REITORIA DE ENSINO

UF

1.Estrutura da molécula de agua

2.Estudo do teor de 4gua em diferentes produtos lacteos
3.Interacdes entre a agua e os diferentes constituintes do leite
4.Formas que a agua é encontrada em lacteos

5.Definicdo de umidade

6.Definicao de atividade de agua

7.Importancia quimica e microbiolégica da atividade de agua
8.Introducao as propriedades coligativas

6.Composicdo quimica do leite: lactose

1.Estrutura quimica e valor nutricional da lactose

2.Teor de lactose em diferentes produtos lacteos

3.Poder edulcorante da lactose e outros carboidratos

4.Propriedades quimicas da lactose

5.Reacdo de Maillard: importancia, espécies quimicas
envolvidas, consequéncias e fatores que afetam

6.Cristalizacédo da lactose: importancia, consequéncias e fatores
gue influenciam

7.Epimerizacéo da lactose

8.Intolerancia a lactose

9.Hidrolise da lactose

10.Estudo quimico da fermentag&o da lactose

6h

Oh

Oh

Oh

6h

7.Composicéo quimica do leite: lipideos
1.Estrutura e valor nutricional de lipideos
2.Teor de lipideos em diferentes produtos lacteos
3.Composicao de lipideos em leite bovino
4.Propriedades dos lipideos
5.A estrutura dos globulos de gordura
6.Alteracdes provocadas no globulo de gordura durante o
processamento do leite

7.0xidacéo de lipideos
8.Hidrolise de lipideos
9.Cristalizacéo de lipideos .1

10.Adulteracao de lipideos em leite e métodos de deteccao

6h

Oh

Oh

Oh

6h

8.Composicdo quimica do leite: proteinas
1.Estrutura e valor nutricional de proteinas
2.Teor de proteinas em diferentes produtos lacteos
3.Composicdo de proteinas em leite bovino
4.Solubilidade de proteinas
5.Reatividade de proteinas
6.Desnaturacao de proteinas
7.Proteinas desordenadas e proteinas globulares
8.Caseinas: estrutura, classes, modelos, alteracdes provocadas
pelo processamento
9.Proteinas do soro: estrutura, altera¢des provocadas pelo
processamento
10.Impacto ambiental do soro de leite e sua importancia do soro
coproduto na industria de alimentos
11.Peptideos bioativos
12.Enzimas

9h

Oh

1h

Oh

10h

9.Composicao quimica do leite: sais minerais
1.Valor nutricional dos sais minerais do leite
2.Teor de sais em diferentes produtos lacteos
3.Distribuicao dos sais minerais entre as fases do leite

2h

Oh

Oh

Oh

2h
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4.Interagdo entre sais minerais e micelas de caseina
5.Fatores que alteram a distribuicdo dos sais minerais do leite

10.Composicao quimica do leite: vitaminas Oh Oh 2h Oh 2h
1.Valor nutricional das vitaminas do leite
2.Teor de vitaminas em diferentes produtos lacteos
3.Vitaminas hidrossollveis presentes em leite bovino
4.Vitaminas lipossollveis presentes em leite bovino
5.Fatores que afetam a estabilidade das vitaminas em leite

11.Propriedades fisico-quimicas do leite 6h Oh Oh 2h 8h
1.Propriedades coligativas do leite 1
2.Aplicacao das propriedades coligativas para detec¢éo de
fraudes em leite 1
3.Propriedades constitutivas do leite 1
4.Etapas do processamento que afetam as propriedades fisico-
quimicas do leite

12.AlteracBes que ocorrem durante o processamento e Oh Oh 2h 4h 6h
armazenamento de lacteos
1.AlteracBes provocadas pela temperatura
2.Alteracdes provocadas pelo pH
3.Alteracdes provocadas por enzimas
4.Alteracdes provocadas por fatores fisicos

13.Influéncia da composi¢cao quimica do leite no teste do alcool e Oh 2h Oh Oh 2h
alizarol
1.Preparo de solu¢des alcodlicas com diferentes concentracgdes,
com e sem o indicador alizarina;
2.Realizacdo do teste com diferentes amostras de leite;
3.Interpretacéo e discusséo tedrica dos resultados.

14.Estudo da influéncia do teor de soélidos do leite no pH e acidez do | Oh 2h Oh Oh 2h
leite
1.Preparo de solu¢do de NaOH,;
2.Calibracédo de pHmetro;
3.Andlise de pH e acidez de amostras de leite com diferentes
teores de solidos;
4.Interpretagdo e discusséo tedrica dos resultados.

15.Aspectos coloidais do leite e derivados Oh 2h 2h Oh 4h
1.Avaliacéo da cinética de agregacao da fase gordurosa em leite
cru e em leite homogeneizado;
2.Influéncia da temperatura na cinética de agregacao da fase
gordurosa,
3.Interpretacéo e discusséo tedrica dos resultados.

16.Quimica da lactose Oh 2h Oh Oh 2h
1.Reacao de Maillard;
2.Solubilidade e cristalizagdo de lactose;
3.Apresentacao de produtos lacteos concentrados e
desidratados: comparacéo;
4.Interpretagdo e discussao tedrica dos resultados.

17.Quimica de lipideos Oh 2h Oh Oh 2h
1.Rancidez hidrolitica;
2.Efeito do teor de lipideos no potencial quimico de moléculas
aromaticas: papel do lipideo em formulacdes;
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3.Interpretacéo e discussao teorica dos resultados.

18.Quimica de proteinas Oh 4h 2h Oh 6h
1.Avaliacéo do pH sobre as proteinas do leite;
2.Avaliacao do tratamento térmico sobre as proteinas do leite;
3.Avaliacdo da enzima quimosina sobre a coagulacdo do leite;
4.Interpretacao e discusséo tedrica dos resultados.

19.Avaliacdo dainfluéncia da composi¢cdo quimica em propriedades | Oh 4h Oh Oh 4h
de lacteos desidratados
1.Avaliacdo da molhabilidade, dispersibilidade; aglomeracéo e
reacdo de Maillard de diferentes amostras de produtos lacteos
desidratados;
2.Interpretacao e discussao tedrica dos resultados.

20.Influéncia da composicdo quimica e do processamento nas Oh 2h Oh Oh 2h
caracteristicas de diferentes tipos de queijo
1.Efeito do pH na desmineralizagdo da coalhada e
consequéncias na elasticidade do queijo;
2.Reacéo de Maillard em queijos;
3.Influéncia da maturacdo em diferentes tipos de queijos;
4.Interpretacgdo e discussao dos resultados.

21.Propriedades fisico-quimicas do leite Oh 4h 2h Oh 6h
1.Propriedades coligativas - crioscopia x fraude;
2.Avaliacdo da cor em leite e derivados: papel da gordura e
proteina;
3.Condutividade elétrica do leite;
4.Viscosidade de leite e derivados;
5.Interpretacédo e discusséo tedrica dos resultados.

Total |48h | 24h | 12h | 6h 90h

Tedrica (T); Pratica (P); Estudo Dirigido (ED); Projeto (Pj); Total (To);

Planejamento pedagdégico

Carga horaria Itens

Tedrica Apresentacao de conteddo oral e escrito com o apoio de equipamento (projetor,
guadro-digital, TV, outros); Apresentacao de contetdo oral e escrito em quadro
convencional; Apresentagéo de contetdo pelos estudantes, mediado pelo
professor; e Seminarios

Pratica Pratica executada por todos os estudantes e Pratica investigativa executada por
todos os estudantes

Estudo Dirigido Resolucado de problemas, Relatdrios de aulas préaticas e Jogos interativos
realizados em grupo nas aulas teéricas

Projeto Resolucdo de problema

Recursos auxiliares Nao definidos
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Springer, 2006, 826p.
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constituents, 32 edicdo. New York: Springer, 2009, 778p.

Pereira, D. B. C., Silva, P. H. F., Costa Junior, L. C. G., Oliveira, L. L. Fisico-quimica do leite e 4
derivados: métodos analiticos, 22 edicao. Juiz de Fora: Epamig, 2001, 234p.

Schlimme, E., La leche y sus componentes Propiedades quimicas y fisicas, 12 edicdo. Zaragoza: | 2
Editorial Acribia, 2002, 132p.

Thompson, A., Boland, M., Singh, H. Milk proteins: from expression to food, 12 edi¢do. San Diego: | O
Elsevier, 2009, 535p.

Varnam, A. H., Leche y productos lacteos: Tecnologia, quimica y microbiologia, 12 edic&o. 2
Zaragoza: Editorial Acribia, 1995, 488p.

Walstra, P., Ciencia de la leche y tecnologia de los produtos lacteos, 12 edigdo. Madri: Editorial , 0
2001, 430p.

Walstra, P., Quimica y fisica lactologica, 12 edicdo. Zaragoza: Editorial Acribia, 1987, 470p. 1
Walstra, P., Wouters, J. T. M., Geurts, T. J., Dairy Science and Technology, 22 edi¢do. Boca 2

Raton: CRC Press, Taylor & Francis Group, 2006, 783p.
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instalagdes, producéo industrializagdo e analise 152 edi¢cdo. Sao Paulo: Editora Nobel, 1995,
320p.

Bobbio, P. A., Quimica do Processamento de Alimentos, 32 edicdo. Sao Paulo: Editora Varela, 1
2001, 143p.
Britz, T., Robinson, R. K., Advanced dairy science and technology, 12 edi¢do. Oxford: Blackwell 0

Publishing, 2008, 300p.
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