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TAL403 Quimica do Leite e Derivados

Departamento de Tecnologia de Alimentos - Centro de Ciéncias Exatas e Tecnoldgicas

Numero de créditos: 6 Tedricas Praticas Total
Duracdo em semanas: 15 Carga horaria semanal 4 2 6
Periodos - oferecimento: | Carga horaria total 60 30 90

Pré-requisitos (Pré ou co-requisitos)*

BQI100 e QUI112*

Ementa

Definigao de leite. Fatores que afetam a composigéo do leite. Sintese dos constituintes lacteos. Natureza
coloidal do leite. Composigao quimica do leite: agua. Composi¢do quimica do leite: lactose. Composicao
quimica do leite: lipideos. Composigdo quimica do leite: proteinas. Composi¢cdo quimica do leite: sais
minerais. Composi¢ao quimica do leite: vitaminas. Propriedades fisico-quimicas do leite. Alteracbes que
ocorrem durante o processamento € armazenamento de lacteos.

Oferecimento aos Cursos

Curso Modalidade Periodo

Ciéncia e Tecnologia de Laticinios Obrigatéria 3
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Seq

Aulas Teéricas

Horas/Aula

Definigao de leite

.1. Definicao fisiologica de leite

.2. Definicdo de leite com base na legislagao vigente

.3. Definicao fisico-quimica de leite

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

1
1
1
1
1.4.1.Etica e responsabilidade do Bacharel em Ciéncias e Tecnologia de Laticinios

3

Fatores que afetam a composig¢ao do leite

2.1. Composicao média do leite bovino e outras espécies

2.2. Ainfluéncia da espécie de mamifero na composicao do leite

2.3. Aiinfluéncia da raca do animal sobre a composigéo do leite bovino

2.4. Fatores ambientais e sua influéncia sobre a variabilidade da composig¢édo do
leite bovino

2.5. Aalimentagao do rebanho e a variabilidade da composig¢éo do leite bovino
2.6. Influéncia da idade do animal na composigéo do leite bovino

2.7. O papel do estagio de lactagdo na composicao do leite de vaca

2.8. Aiinfluéncia da saude do animal na composig¢ao do leite bovino

2.9. Mastite: formas de infecgao, alteragdes da composi¢cao quimica e formas de
controle

Sintese dos constituintes lacteos

3.1. Estrutura da glandula mamaria de bovinos leiteiros

3.2. Precursores do leite

3.3. Sintese da lactose

3.4. Relacao entre a sintese de lactose e o volume de leite produzido
3.5. Sintese de lipideos

3.6. Alteracdes dos lipideos no organismo animal

3.7. Sintese de proteinas

3.8. Sintese de sais minerais

3.9. Sintese de vitaminas

Natureza coloidal do leite

4.1. Definigdo de fases e solucao

4.2. Interagdes intermoleculares entre diferentes constituintes quimicos
4.3. Definigdo de sistema bifasico

4.4. Definigdo de sistema coloidal e aplicagédo no leite e produtos lacteos
4.5. Tensao interfacial e nogdes de termodinamica de interfaces

4.6. Definigdo de surfactantes

4.7. Estabilidade de sistemas coloidais

4.8. Formas de desestabilizagao de colbides
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5 Composigao quimica do leite: agua

5.1. Estrutura da molécula de agua

5.2. Estudo do teor de agua em diferentes produtos lacteos

5.3. Interagdes entre a agua e os diferentes constituintes do leite
5.4. Formas que a agua é encontrada em lacteos

5.5. Definicdo de umidade

5.6. Definicao de atividade de agua

5.7. Importancia quimica e microbioldgica da atividade de agua
5.8. Introdugao as propriedades coligativas

6 Composigao quimica do leite: lactose

6.1. Estrutura quimica e valor nutricional da lactose

6.2. Teor de lactose em diferentes produtos lacteos

6.3. Poder edulcorante da lactose e outros carboidratos

6.4. Propriedades quimicas da lactose

6.5. Reagao de Maillard: importancia, espécies quimicas envolvidas,
consequéncias e fatores que afetam

6.6. Cristalizagao da lactose: importancia, consequéncias e fatores que
influenciam

6.7. Epimerizacao da lactose

6.8. Intolerancia a lactose

6.9. Hidrdlise da lactose

6.10. Estudo quimico da fermentagéo da lactose

7 Composigao quimica do leite: lipideos

7.1. Estrutura e valor nutricional de lipideos

7.2. Teor de lipideos em diferentes produtos lacteos

7.3. Composicao de lipideos em leite bovino

7.4. Propriedades dos lipideos

7.5. A estrutura dos glébulos de gordura

7.6. Alteracdes provocadas no glébulo de gordura durante o processamento do
leite

7.7. Oxidagéo de lipideos

7.8. Hidrdlise de lipideos

7.9. Cristalizacao de lipideos

7.10. Adulteracao de lipideos em leite e métodos de detecgcao

8 Composicao quimica do leite: proteinas

8.1. Estrutura e valor nutricional de proteinas

8.2. Teor de proteinas em diferentes produtos lacteos

8.3. Composicao de proteinas em leite bovino

8.4. Solubilidade de proteinas

8.5. Reatividade de proteinas

8.6. Desnaturacgao de proteinas

8.7. Proteinas desordenadas e proteinas globulares

8.8. Caseinas: estrutura, classes, modelos, alteragdes provocadas pelo
processamento

8.9. Proteinas do soro: estrutura, alteracées provocadas pelo processamento

10
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8.9.1. Impacto ambiental do soro de leite e sua importancia do soro coproduto na
industria de alimentos

8.10. Peptideos bioativos

8.11. Enzimas

9 Composigdo quimica do leite: sais minerais

9.1. Valor nutricional dos sais minerais do leite

9.2. Teor de sais em diferentes produtos lacteos

9.3. Distribuicdo dos sais minerais entre as fases do leite

9.4. Interacdo entre sais minerais e micelas de caseina

9.5. Fatores que alteram a distribuicdo dos sais minerais do leite

10 Composigao quimica do leite: vitaminas

10.1. Valor nutricional das vitaminas do leite

10.2. Teor de vitaminas em diferentes produtos lacteos

10.3. Vitaminas hidrossoluveis presentes em leite bovino

10.4. Vitaminas lipossoluveis presentes em leite bovino

10.5. Fatores que afetam a estabilidade das vitaminas em leite

11 Propriedades fisico-quimicas do leite

11.1. Propriedades coligativas do leite

11.1.1. Aplicacado das propriedades coligativas para detecgao de fraudes em leite
11.2. Propriedades constitutivas do leite

11.3. Etapas do processamento que afetam as propriedades fisico-quimicas do
leite

12 Alteragbes que ocorrem durante o processamento e armazenamento de lacteos

12.1. Alteragdes provocadas pela temperatura
12.2. Alteragdes provocadas pelo pH

12.3. Alteragdes provocadas por enzimas
12.4. Alteragbes provocadas por fatores fisicos
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Seq Aulas Praticas

1 Preparo de solugdes padroes de NAOH e solugéo Dornic, determinagéo da acidez
do leite e descarte dos residuos gerados na titulagao

2 Estudo da influéncia do teor de sélidos do leite no pH, acidez e crioscopia

3 Determinacéao de lactose em leite

4 Determinacéo de proteinas pelo método de Kjeldahl e descarte dos residuos
gerados

5 Determinacao de proteinas pelo método do formol

6 Determinacao de umidade em produtos lacteos

7 Preparo de solugéo de alizarol e analise do leite cru

8 Influéncia da composig¢ao do leite na reacdo de Maillard

9 Influéncia da composic¢ao e avaliagao da propriedade fisico-quimicas de lacteos

desidratados ao longo do armazenamento em diferentes condi¢des

10 Influéncia da composigéo quimica e do processamento nas propriedades
fisicoquimicas de diferentes tipos de queijos

11 Influéncia da matéria-prima nas propriedades fisicas e quimicas de manteiga

12 Influéncia da composigéo nas propriedades fisico-quimicas de iogurtes

Horas/Aula

2
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