Novo Curriculo FEA
Dados Gerais da Disciplina — 05.09.2003

Sigla: TA421 Nome: Caracteristicas e Pré-Processamento de Leite e Ovos
Designacao do corpo docente: DTA

Vetores: T: 02 P: 00 L: 01 HS:03 SL: 03 OF-S: 5 C: 03

Pré-requisito:

Curso: 13 Semestre no Curso Diurno: 4°
Curso: 43 Semestre no Curso Noturno: 5°

Continéncias:
TA221 TA322 TA521 TA421 CT FA524 TA321 TA720 TA721

Equivalencias:

Ementa:

Importancia econdmica, sistemas de producado, comercializacao e transporte, estrutura, fisiologia,
propriedades quimicas, fisicas e fisico-quimicas de leite e ovos. Possibilidades de aproveitamento
industrial de leite e ovos. Operacdes de pré-processamento de leite fluido. Operagdes de pré-
processamento de ovos. Controle de qualidade de leite fluido e ovos.

Programa :

Teorico

1 - Leite como matéria prima industrial

2 - Estrutura da producao de leite e da industria de laticinios brasileira. Sistemas de
producao.

3 - Fisiologia de lactacdo, composicao, propriedades quimicas, fisicas e fisico-quimicas do
leite.

4 - Aspectos tecnoldgicos da obtencdo, processamento e distribuicao do leite cru: ordenha
manual e mecanica, armazenamento e conservacao na fazenda, qualidade bacteriolgica do
leite cru, transporte.

5 - Operagdes de pré-processamento do leite: recep¢do na usina; controle de qualidade;
principais andlises fisico-quimicas e microbioldgicas; formas de pagamento; depuragdo
fisica do leite, objetivos e tipos de equipamentos utilizados na filtragdo, clarificagcdo e
bactofugacio; padronizacdo do teor de gordura, pasteurizacdo e armazenamento.

6 - A cadeia produtiva de ovos; a industria avicola e suas interrelacdes.

7 - Caracteristicas gerais da producdo, mercado e comercializacao.

8 - Fisiologia da formacao dos ovos, caracteristicas de qualidade do ovo de consumo,
composi¢do quimica e nutricional.

9 - Manutencao dos atributos de qualidade e propriedades tecnoldgicas dos componentes
de ovos, usos nao nutricionais, conservagao e vida de prateleira, ovos e seguranca alimentar
e ovos modificados nutricionalmente.

10 - Operacdes de pré-processamento de ovos: obtencdo de gema, clara e casca.
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Sigla: TA421 Nome: Caracteristicas e Pré-Processamento de Leite e Ovos
Pasteurizacao.

Pratico:

Aula Prética 1: Controle fisico quimico do leite

Avaliacdo da qualidade fisico-quimica do leite através da determina¢do de pH, acidez,
alizarol, dlcool, densidade, gordura, extrato seco total, extrato seco desengordurado,
crioscopia, dgua oxigenada, hipoclorito, antibidticos, prova de redutase e outros testes de
rotina.

Aula Pratica 2: Clarificacdo e padronizacdo do leite

Operacdo da centrifuga de pratos e desnate de leite, determinagdo do teor de gordura do
creme e do leite desnatado, cdlculos para padronizagdo. Preparo de leite padronizado com
diferente teor de gordura.

Aula Pratica 3: Pasteurizacdo do leite

Operacdo do trocador de calor a placas como unidade de pasteurizacio. Avaliacdo da
eficiéncia do processo. Testes de peroxidase e fosfatase.

Aula Pratica 4: Visita a granja leiteira

Aula Pratica 5: Caracteristicas e controle de qualidade de ovos

Classificag¢do dos ovos, determinagdo dos atributos gerais de qualidade, necropsia de
poedeira em producao para verificar formagdo do ovo e suas caracteristicas



