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	TECNOLOGIA DE LEITE E DERIVADOS

	

	1. CARGA HORÁRIA: 90 aulas semestrais

	

	2. EMENTA: 

	química do leite bovino. Microbiologia do leite: bactérias lácticas, deteriorantes e patogênicas. Tipos de leite e legislação. Ordenha higiênica. Industrialização: pasteurização e leite longa-vida. Tecnologia de derivados do leite: queijo, requeijão, creme de leite, manteiga, iogurte e leites fermentados, leite em pó e leite condensado. Fórmulas infantis. 

	

	3. BIBLIOGRAFIA:

	AMIOT, J. Ciencia y tecnologia de la leche. Ed. Acribia, Saragoça, 547 pág., 1991.

BEHMER, M.L.A. Tecnologia do Leite. Ed. Nobel, São Paulo, 3.d., 321 p. 1984.

FURTADO, M.M. A arte e a ciência do queijo. Ed. Globo, 279 p. 1990.

NAKAZAWA, Y. & HOSONO, A. Functions of fermented milk. Ed. Elsevier Applied Science, 518p., 1992.

SCOTT, R. Fabricación de queso. Ed. Acribia, Saragoça, 2.ed., 520p., 1991

SCHONHERR, W. Manual practico de analisis de leche. Saragoça, Ed. Acribia, 332p., 1959.

SPREER, E. Lactologia Industrial. Ed. Acribia, Saragoça, 461 p., 1975.

TAMINE, A.Y. & ROBINSON. Yogurth science and technology. Ed. Pergamon, 431p. 1989.

THOMAS, S.B. Tecnicas bacteriologicas para el control lactologico. Ed. Acribia, Saragoça, 255p. 1971.


[image: image2.png]www fatecmarilia.edubr_ou www.centropaulasouza.spgov.br
‘av. Castro Alves, 62 - Bairro Somenzari - Marilia - SP
CEP 17506-000 - Te.1 (14) 34547540 - Fax: (14) 34547541






[image: image1.jpg][image: image2.png]