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Producao de queijo e aproveitamento de soro de leite: geracao de produtos com baixo teor de lactose
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Resumo da Agdo de Extensao

O curso ira abordar fundamentos tedricos da produgdo de queijos, incluindo qualidade do leite, boas praticas de fabricacdo, etapas do
processo de produgdo. Serdo abordados também métodos para o aproveitamento do soro de leite gerado na produgdo de queijos. Na
parte pratica do curso serdo realizadas praticas de produgdo de queijo tipo minas frescal e producdo de bebida lactea empregando o
soro de leite obtido da produgdo de queijo. A enzima B-galactosidase seré aplicada para produzir os derivados lacteos com baixo teor de
lactose. O curso tem o objetivo apresentar fundamentos basicos sobre o processo de producdo de queijos, discutir as vantagens
ambientais e econdmicas do aproveitamento do soro e transmitir conhecimentos praticos sobre a producgdo artesanal de queijo, bebida
lactea e a técnica de geracdo de produto com baixo teor de lactose.
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Publico-Alvo
O publico-alvo sdo alunos de ensino médio e graduacdo de instituicbes de ensino Municipais, Estaduais e Federais. Além disso, o curso
sera divulgado para a comunidade.

Situagao
Atividade EM ANDAMENTO
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