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EMENTA

Fermentagcdo. Tipos de fermentagdo. Caracteristicas das culturas starters. Produgdo e ativagdo de
culturas starters. Beneficios das culturas lacticas probioticas. Crescimento associativo de
microrganismos. Tecnologia da fabricagdo de iogurte. Tecnologia da fabricagdo do leite acidofilo.
Tecnologia da fabricagdo do Kefir. Outros produtos lacteos fermentados. Produtos lacteos funcionais.

OBJETIVOS

Proporcionar aos alunos o entendimento sobre os tipos de fermentagéo, culturas starters e beneficios das
culturas lacticas probioticas. Permitir o conhecimento do processamento de produtos lacteos fermentados.

CONTEUDO PROGRAMATICO

O conteudo e as atividades serdo distribuidos em 36 aulas geminadas, totalizando 72 horas-
aula no semestre letivo:

Semanas | Datas ATIVIDADES / ASSUNTO
1 18/02 | Apresentacdo do cronograma e Introdugéo ao Curso
2 25/02 | Introducdo a Tecnologia de Produtos Lacteos Fermentados
3 11/03 | Principais tipos de fermentagéo
4 18/03 | Culturas “starters” - caracteristicas, produgéo e ativagao
5 25/03 Culturas probiéticas: identificagéo, classificacdo, detecgdo e aplicagéo
tecnoldgica
6 01/04 | Crescimento associativo de microrganismos
7 08/04 Apresentagado de seminario
8 15/04 Primeira avaliagao
9 22/04 | Processamento de iogurte
10 29/04 | Processamento de iogurte / pratica
11 06/05 | Processamento de Bebidas lacteas
12 13/05 | Processamento de Bebidas lacteas /pratica
13 20/05 | Processamento de Kefir / pratica
14 27/05 | Outros produtos fermentados
15 03/06 | Produtos lacteos funcionais/pratica
16 10/06 Apresentacido de seminario
17 17/06 Segunda avaliagao
18 24/06 Avaliagao substitutiva

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas em slides e quadro. Exercicios referentes ao conteudo abordado.
Apresentacéo e discussao de artigos da area. Videos.

CRITERIOS DE AVALIAGAO

Duas provas tedricas, 35 pontos cada (70 pontos), Relatérios de aulas praticas (15 pontos),
Apresentacdo de seminario (15 pontos), totalizando 100 pontos.

A prova substitutiva sera aplicada ao final do periodo letivo. Formato do prova: sera
contemplado todo o conteudo ministrado durante o semestre letivo.
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