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EMENTA 

 
Avanços na pesquisa e tecnologia de produtos lácteos. 

 
 

PROGRAMA 

 
1. Generalidades; 2. Componentes do leite importantes para a tecnologia de produtos lácteos. 3. 
Características influenciadas por processos tecnológicos; 4. A matéria prima leite e tratamentos 
físicos aplicáveis; 5. Tecnologia dos lipídeos do leite; 6. Inovação e pesquisa em queijo. 7. 
Produtos fermentados; 8. Ingredientes lácteos; 9. Inovação e desenvolvimento de produtos 
lácteos. 
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