
Grupos
9 grupos de 4 Alunos

                                                                                      3 grupos de 5 Alunos.

G1 Queijos brasileiros - história, tradição e problemas.
G2 Leite condensado e em pó
G3 Queijos com olhaduras - maturação e defeitos: 

G4 Queijos de massa filada - processo de filagem: 
G5 Queijos duros: 
G6 Probióticos em lácteos: 
G7 Queijo Gorgonzola - maturação e defeitos: 
G8 Requeijão cremoso e em barra: 
G9 Queijos ultrafiltrados
G10 Produtos processados com leite de búfalos

G11 Inovações em produtos Lácteos. ( queijos temperados, queijos, light. etc)

G12Produto lácteos aerados:  Processamento. Valor nutricional e funcional

Todos os grupos com embasamento cientifico deverão descrever sobre processamento, valor nutricional e Funcional.

