WORKSHOP : FABRICACAO DE QUEIJOS E APROVEITAMENTO DE SORO

DATA: 16/Setembro

OBJETIVO:

O objetivo do curso € discutir como as diferentes etapas do processamento, incluindo a qualidade do leite e as
condigdes de processamento e maturacdo afetam a aparéncia, sabor e textura de queijos obtidos por coagulagio
enzimdtica. A discussdo das caracteristicas de maturagdo serd acompanhada da degustacdo de diferentes tipos de
queijos. Serdo também apresentadas as possibilidades e tecnologias para o aproveitamento do soro doce.

RESPONSAVEIS TECNICOS:

Mirna L. Gigante e Jodo Pedro de Lourenco Neto

PROGRAMACAO
HORARIO ATIVIDADE
8:15-8:45 Entrega de Material
Welcome coffee
8:45-9:00 Abertura do curso

Dra. Jane Gongalves Menegaldo (Presidente da SBCTA)

9:00-10:15 Composicéo, conservacdo e tratamentos do leite para fabricagio de queijos

Mirna Licia Gigante

10:15-10:45 Coffee Break

10:45-12:00 Utilizagdo de culturas l4cticas e parametros importantes na fabricacdo de queijos

Jodo Pedro de Lourengo Neto

12:00-12:30 Mesa redonda
Mirna Licia Gigante

Jodo Pedro de Lourengo Neto

12:30-14:00 Almoco (sera servido no mesmo local do evento e esta incluso no preco)

14:00:15:15 Utilizagao do soro doce: potencial e tecnologias

Mirna Licia Gigante

15:15-16:00 Coffee Break

16:00-17:30 Desenvolvimento de sabor e textura em queijos
Degustacao de diferentes tipos de queijos
Mirna Licia Gigante

Jodo Pedro de Lourenco Neto

17:30-18:00 Encerramento e entrega de certificado

Mirna L. Gigante: E Professora da FEA-UNICAMP , com formagio em Engenheira de Alimentos com Mestrado
e Doutorado em Tecnologia de Alimentos pela Universidade Estadual de Campinas , atuando sempre na drea de
leite e derivados.

Jodo Pedro de Lourenco Neto:

Técnico em Laticinios pelo Instituto de Laticinios Candido Tostes em 1977.
Professor da cadeira de Tecnologia de Queijos no ILCT de 1979 a 1990.
Consultor técnico da Chr. Hansen de 1990 a 2003 e
Consultor técnico da SACCO Brasil desde de 2003.




