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Introducao

O leite é considerado o mais nobre dos alimentos, por sua composi¢ao rica em proteina,
gordura, carboidratos, sais minerais e vitaminas, proporciona nutrientes e prote¢cao imunologica
para o neonato.

Desde o nascimento do ser humano, o leite apresenta-se quase indissociavel de sua
alimentacgao. Os avangos nas técnicas relacionadas as etapas de produgao, processamento e
distribuicao de leite tém favorecido ainda mais o seu consumo humano, particularmente o de
origem bovina.

O leite e os produtos lacteos tém sua importancia nao sé na alimentagdo como na saude
do consumidor, também é importante fonte de divisas, para a regido produtora de leite e
derivados, como para o pais que vem buscando novas tecnologias e melhorias no processo de
obtencéo e produgao, visando, o aumento da producéo e melhoria da qualidade.

Para acompanhar esse processo evolutivo neste material, buscamos o aperfeicoamento
dos conceitos e fundamentos técnicos, e da producao de derivados, que muitos produtores
podem adotar no seu dia a dia gerando oportunidade de emprego e agregando valor aos
produtos feitos, a partir da matéria prima produzida na propriedade.
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O leite tem sabor suave e préprio, agradavel e ligeiramente adocicado, mas pode

COMPOSIGCAODO LEITE

impregnar-se facilmente por odores e sabores estranhos.

As particulas opacas em suspensao (micelas de caseina, glébulos de gordura, fosfatos
e citratos de calcio) promovem a reflexao da luz, conferindo ao leite sua cor branca (PRATA,
2001).

De acordo como artigo 475 do RIISPOA, “entende-se por leite sem outra especificagao,
o produto oriundo da ordenha completa, e ininterrupta, em condi¢gdes de higiene, de vacas
sadias, bem alimentadas e descansadas.

E um alimento de grande importancia na alimentagéo humana, devido ao seu elevado
valor nutritivo. Como fonte de proteinas, lipidios carboidratos, minerais e vitaminas, o leite
torna-se também um excelente meio para o crescimento de varios grupos de microrganismos
desejaveis e indesejaveis (SOUZA et al., 1995). Adurabilidade do leite é limitada pela presenca
e multiplicagao de microrganismos, que causam modifica¢des fisico-quimicas no mesmo.

Acomposi¢ao quimica do leite é a seguinte:

Quadro 1: Composicao quimica do leite.

Componentes Porcentagem (%)
Agua 87
Gordura 3,9
Proteina 3,4
Lactose 4,8
Minerais 0,8

Principais constituintes do leite

Agua: E o constituinte quantitativamente mais importante, no qual estao dissolvidos, dispersos
ou emulsionados os demais componentes. A maior parte encontra-se como agua livre, embora
haja agua ligada a outros componentes, como proteinas, lactose e substancias minerais
(SILVA, 1997).

Gordura: E o componente que mais apresenta variagdes. E responsavel pelo rendimento e
também pelo sabor, conferindo maciez e palatabilidade aos derivados.
E formada de glébulos de diversos tamanhos, que se encontra em suspensdo no

liquido, dando-lhe aspecto emulsivo e opaco. Por ser menos densa ela flutua, quando em
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repouso, formando a nata, e pode ser separada por centrifugagao.

Proteinas: As proteinas do leite constituem ingredientes dos mais valorizados pelas suas
excelentes propriedades nutritivas, tecnolégicas e funcionais. Suas propriedades nutritivas e
tecnolégicas derivam da composi¢cao em aminoacidos, que atendem a maioria das exigéncias
fisiologicas do ser humano (CHEFTEL et al., 1989; SWAISGOOD, 1982) e de suas caracteristi-
cas fisico-quimicas, que proporcionam propriedades funcionais de grande interesse tecnologi-
co como: solubilidade, absorcgéo e retencéo de agua e de gordura, capacidade emulsificante e
estabilidade das emulsdes, geleificacdo, melhoria nas propriedades sensoriais e na aceitacao
dos produtos (MODLER, 2000; WONG et al., 1996).

Aproteina que é encontrada na proporgao de aproximadamente 3,4% no leite, sendo a
caseina a maior parte da matéria azotada, formando uma solugéo coloidal e albumina em
menor concentracéo, é totalmente soluvel na agua. A caseina é coagulada pela precipitagao
natural, ou seja, fermentacdo, ou com auxilio de coalhos ou acidos; ela € a principal componen-
te dos queijos e das coalhadas. Ja a albumina n&o se coagula pela agdo do coalho, mas pela

acao do calor e acidos.

Lactose: pertence ao grupo dos sacarideos, e é encontrada em todos os mamiferos. Pode-se
dizer que é o agucar do leite responsavel por algumas caracteristicas em alguns produtos, como
o escurecimento dos doces, conhecido como Reacao de Maillard. Sua transformagéo em acido

latico causa a precipitagao da caseina.

Minerais: os principais minerais do leite sdo os fosfatos, citratos, cloretos, e carbonatos de

sodio, potassio, calcio e magnésio.
Variagées na composigao geral do leite

Os leites diferem grandemente na sua composi¢ao, sendo que as maiores diferencas
sédo observadas em leites de diferentes espécies (PRATA,2001).
As variagdes na composicao do leite de vaca podem refletir na questdo econémica e tecnologi-

ca, e serem ocasionadas pelos seguintes fatores:

Raca: € o fator que possui maior influéncia na produgéo do leite de um animal, e as maiores

diferengas ocorrem para o teor de gordura e proteinas, conforme o quadro a seguir:
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Quadro 2: Variagéo na porcentagem de gordura e proteina do leite de diferentes racgas.

Raga % de Gordura % de Proteina
Holandesa 3,64 3,20

Jersey 473 3,78
Pardo Suico 4,02 3,56

Fonte: Carvalho, 2000.

Variagéo durante o periodo de lactagdo: Nos primeiros 5 dias apds o parto ocorre a
producgéo de colostro, totalmente diferente do leite normal. O colostro € o liquido que apresenta
elevada concentragdo proteica e é rico em imunoglobulinas. Caracteriza-se por um liquido
amarelo viscoso, que pela legislagéo brasileira o aproveitamento so6 € permitido a partir do 5° dia
apos o parto.

Influéncia das estagdes do ano: As temperaturas mais baixas diminuem a producéao do
leite e, consequentemente, a gordura. Mas se os animais forem suplementados nessa época do
ano, a producédo em volume continuara a mesma.

Influéncia de alimentos e niveis nutricionais:

Cortando-se a ragéo de producao pela metade, ha reducdo da quantidade de leite
produzido, e de 0,3 a 0,5 na porcentagem de solidos desengordurados (PRATA, 2001).

Vacas bem alimentadas dé&o leite com 0,28% de gordura e 0,11% a mais de sélidos
desengordurados logo apds o parto, durante os 3 primeiros meses, quando comparadas com
vacas mal alimentadas. Vacas subalimentadas produzem leite com menos 0,5 a 0,6% de
solidos gordurosos (PRATA,2001).

Efeito de doencas: As enfermidades afetam a producao e a qualidade sanitaria do leite.
O rebanho deve ser acompanhado por profissional capacitado (veterinario) que certifique o
estado sanitario do mesmo, fazendo o controle sistematico de parasitoses, de mastites, de
brucelose (Brucella abortus) e tuberculose (Mycobacterium bovis), respeitando normas e
procedimentos estabelecidos no Regulamento Técnico do Programa Nacional de Controle e
Erradicagao da Brucelose e Tuberculose Animal.

Obtencao higiénica da matéria prima, armazenamento e transporte

O principal objetivo de um programa de manejo de rebanhos, € a manutencéo da saude

animal e da produtividade em alto padréo, de forma a proporcionar otimizagdo do retorno
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econdmico para o proprietario. Isso pode ser obtido pela ado¢do de medidas tradicionais
classicas de manejo, higiene e terapia do rebanho.

Cabe destacar que na busca pela maxima produtividade e eficiéncia, algumas
questdes devem ser consideradas, tais como, bem estar animal, a minimizacdo da poluicao
ambiental, a prevengéo de zoonoses e a n&o contaminagao dos alimentos de origem animal por
residuos de drogas, e outros insumos quimicos indesejaveis (FONSECAe SANTOS, 2000).

Sabe-se, que mesmo com todos os cuidados é impossivel produzir um leite isento de
bactérias, pois 0 mesmo logo apos a ordenha, possui um numero inicial de microrganismos que
varia de 1.000 a 50.000/ml, mesmo nos animais sadios, pois sua contaminagdo comecga nos
proprios canais lactiferos e vai aumentando a medida que segue o seu trajeto.

Os microrganismos séo provenientes de fontes diversas, qualquer origem é possivel,
sendo as fezes do animal a principal fonte e o ar o principal veiculo, mas podem estar também
no ordenhador sem a devida higiene (mé&os e roupas sujas), nas sujidades oriundas dos animais
e utensilios sujos, lavados com agua contaminada, expostos em ambiente improprio ou mal
higienizados. Portanto, quando se fala em higiene na producao de leite, cada fase da produgéo
tem sua importancia e cuidados, que devem ser observados para obtencdo de um leite em
condi¢des de ser consumido e/ou processado.

Os cuidados na obtenc¢ao higiénica do leite devem comecar na sua fonte de producéo,
sendo a ordenha uma das tarefas mais importantes da atividade leiteira, devendo ser realizada
por pessoas capacitadas, que sigam corretamente todos os requisitos, para garantir a
qualidade do leite e preservar a saude dos animais.

O manejo de ordenha deve ser entendido como uma rotina diaria respeitando sempre
0s mesmos horarios. Os animais devem ser conduzidos para a sala de espera e sala de
ordenha com calma, sem estresse.

A sala de ordenha deve ser um local de facil limpeza, organizado e preparado com os
utensilios ja higienizados.

O ordenhador deve estar devidamente preparado, observando os seguintes itens:
unhas cortadas, usar touca, lavar as méaos, usar roupa limpa (uniforme/macacéao), botas de
borrachalimpa, e ndo fumar nem comer durante a ordenha.

Controle da mastite:

Antes de cada ordenha deve ser realizado o teste da caneca de Fundo Telado ou
Escuro, onde o ordenhador deve tirar os 3 primeiros jatos de leite de cada teto na caneca e

verificar a aparéncia do leite se apresenta grumos.
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Figura 1: Teste da Caneca de Fundo telado ou Escuro.

Foto de arquivo pessoal.

Caso o leite apresentar grumos tem mastite, sem grumos nao tem mastite.

Outro teste que deve ser realizado semanalmente em cada animal para diagnosticar a
mastite € o California Mastitis Test ou CMT. Para esse teste, o leite de cada quarto é misturado
com o reagente para CMT. O leite de quartos infectados forma um gel, a consisténcia do gel &
avaliada visualmente. Essa reacéao é relacionada ao numero de células somaticas no leite, e

indica mastite.

Figura 2: Adicdo do Reagente CMT na placa.

Foto de arquivo pessoal.
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Figura 3: Amostra sem reacao gelatinosa. Sem mastite.

Foto de arquivo pessoal.

Figura 4: Amostra com reacgao gelatinosa no quarto dianteiro esquerdo. Positivo para

mastite.

Foto de arquivo pessoal.

Apos os testes de mastite, iniciar alavagem dos tetos. Os tetos s6 devem ser lavados se
estiverem muito sujos. O ubere deve ser evitado lava-lo, para que na hora da ordenha nao fique
escorrendo agua.

A desinfeccao dos tetos (pré-dipping/ pré imerséo) deve ser feita em todos os animais

com solucao desinfetante especifica, cobrindo os tetos completamente. Deixar o desinfetante
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Figura 5: Modelo de caneco para imerséao pré e pdés-dipping.

agir no minimo por 30 segundos.

Foto de arquivo pessoal.

Figura 6: Imersao do teto no pré-dipping.

Foto de arquivo pessoal.

Apos o pré-dipping realizar a secagem dos tetos com papel toalha descartavel.
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Figura 7: Secagem do teto com papel toalha descartavel.

Foto de arquivo pessoal.

Depois da realizagéo da ordenha dever ser feita a desinfecgéo dos tetos com produto
especifico (pds-dipping/ pos imersao) criando uma barreira contra a entrada de microrganismos
causadores de mastite, e para que esse manejo tenha mais sucesso € necessario que o animal
permaneca em pé pelo menos uma hora ap6s a ordenha, para isso fornega a racao depois da
ordenha.

RESFRIAMENTO DO LEITE

O crescimento bacteriano no leite € sempre prejudicial, seja pelas alteragdes que pode
acarretar, pelo possivel desenvolvimento de patdégenos ou produc¢ao e acumulagéo de toxinas.

Ao nivel da producgéo ou da obtencao do leite, as taxas ou cifras e os tipos de microrga-
nismos presentes no leite recém ordenhado refletem diretamente a contaminag¢ao na obtencgao.

J4, ao sair do local de produgéo, essas mesmas taxas ou tipos presentes dependerao
de uma série de outras condigbes como: a microbiota inicial, da temperatura a que o leite foi
mantido e principalmente do tempo de estocagem nessas condic¢des.

Paraisso é obrigatorio resfriar e conservar o leite a uma temperatura maxima de 7o0C na
propriedade rural/Tanque comunitario em no maximo 3 horas apos a ordenha e 100C no

estabelecimento processador.
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O tempo maximo de conservagdo de um leite na propriedade até o momento do
transporte aindustria € de 48 horas.

De modo geral, no leite cru proliferam inumeros tipos, géneros e espécies de microrga-
nismos. Entretanto, abaixo de 106 UFC/ml (Unidades Formadoras de Coldnia/ml), ndo séo
detectadas alteragbes significativas no leite. Evidentemente isso depende muito do tipo
bacteriano presente e da duracao e das condigdes de estocagem.

Leites imediatamente resfriados a temperaturas iguais ou menores que 4°C nao
evidenciam multiplicagéo significativa da flora presente por longo periodo de tempo. Mesmo
apos 24 horas nessas condi¢cdes o resultado de avaliagbes microbioldgicas sera muito
semelhante aoinicia (PRATA, 2001).

Esses grupos de microrganismos presentes no leite podem ser parcial e/ou quase que
totalmente eliminados pelos processos de pasteurizagdo e/ou esterilizagdo comercial. A
destruicdo de grupos patogénicos torna o leite mais seguro, eliminando potenciais riscos de
infecgdo, mas nao corrige defeitos relacionados ao sabor, a composi¢do ou a adequagéo para a
industrializagdo. Os processos térmicos sao também insuficientes para inativar a maioria dos
residuos de drogas, como antibi6ticos e toxinas microbianas, principalmente as dos psicrotroéfi-
cos, se estiverem presentes no leite. Desde 1972, a FAO (Organizacao das Na¢des Unidas para
Agricultura e a Alimentag&o) reconhece que a pasteurizagéo n&o se constitui em um método de
melhora da qualidade do leite (GUIMARAES, 1998).

Quanto maior o tempo de armazenamento do leite resfriado, maiores as chances de
multiplicagdo microbiana, em especial dos microrganismos psicrotréficos. Geralmente, esta
microbiota se torna predominante no leite resfriado ap6s 2 a 3 dias. Uma importante caracteristi-
ca dos psicrotroficos comumente encontrados no leite e produtos derivados € a sua capacidade
de sintese de enzimas extracelulares que degradam os componentes do leite. Ainda que
durante a pasteurizacdo do leite, a grande maioria dos psicrotréficos seja destruida, este
tratamento térmico tem pouco efeito sobre a atividade das enzimas produzidas por estes
microrganismos, sendo consideradas enzimas termorresistentes (MUIR, 1996; CUNHA e
BRANDAO, 2000).

NOGOES DE ESTRUTURAFISICAPARARECEPCAO E PROCESSAMENTO DO LEITE

A seguir abordaremos os principais requisitos exigidos para construgéo de estabeleci-
mentos para leite e derivados, preconizados pela Secretaria de Agricultura e do Abastecimento
do Parana—SEAB.

Os estabelecimentos devem estar instalados distantes pelo menos 500 metros de

estabulos, pocilgas, apriscos, capris, aviarios e coelheiras ou de quaisquer fontes de odores
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desagradaveis ou poluentes; em terreno cercado, afastado dos limites de vias publicas em 5
metros, no minimo; em area que permita a livre movimentacao de veiculos.

Todos os estabelecimentos devem possuir agua potavel quente e fria e, em quantidade
suficiente a limpeza e higienizag&o de todos os setores do laticinio, dos equipamentos e das

dependéncias sanitarias, atendendo ainda aos seguintes requisitos:

a) Possuir pressao suficiente a perfeita limpeza e higienizagao.
b) Ter sido submetida a prévia cloragéo, realizada através de equipamento proprio instalado no
sistema de abastecimento.

Sistema de tratamento de dejetos em conformidade a sua natureza, dimensionado

conforme o volume produzido e que atenda aos seguintes requisitos:

a) Instalado em todas as dependéncias do estabelecimento e equipado com dispositivos
capazes de evitar o refluxo de cheiros e a entrada de insetos ou pequenos animais.

b) Instalagdes em quantidade, dimensdes e localizagao condizentes com o tipo de atividade a
ser executada, tais como envase do leite, fabricagdo de manteiga, de requeijao, de iogurte,
de doce de leite, de queijos diversos, refrigeracdo, armazenagem, exames laboratoriais,
devendo ainda preencher o seguinte requisito: possuir dimensao suficiente e fluxo que
impega o contato entre o produto acabado e a matéria prima ainda nao inspecionada e
preparada.

c) Dependéncias bem iluminadas, com eventual iluminacao artificial realizada através de
ldampadas de luz fria e protegidas contra estilhagcamento.

d) Patios externos pavimentados ou revestidos de material que impeca a formagéo de poeira ou
barro.

e) Piso de material impermeavel e antiderrapante, resistente a corrosao e a abrasao, de facil
limpeza e desinfec¢do, com inclinagdo minima de 2% (dois por cento) para o escoamento

das aguas residuais aralos ou canaletas.
Paredes em alvenaria com as seguintes caracteristicas:

a) Lisas, impermeabilizadas, de facil lavagem e desinfecgao.

b) Construidas ou revestidas com materiais de cor clara.

c) Com arredondamento nas suas intersegdes com o piso e entre as paredes, de modo a
impedir o acumulo de sujidades.

d) Forro de material de facil lavagem e higienizagao, resistente a umidade e aos vapores e que
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e) Janelas metalicas providas de telas milimétricas que impeca a entrada de insetos.

nao acumule sujeira.

f) Portas metalicas, devendo as externas ser providas de sistema de fechamento automatico e
com telas milimétricas que impeca a entrada de insetos, ratos e outros animais.

g) Pé direito minimo de 3,0 metros nas se¢des industriais e de 2,50 metros nas camaras frias.

h) Funcionarios em numero suficiente ao atendimento das necessidades do estabelecimento,
trajados com uniformes completos e de cor clara, compostos de calgas, aventais, gorros

(touca) e botas.
Vestiarios e sanitarios com as seguintes caracteristicas:

a) Separados por sexo, em tamanho e numero suficientes ao atendimento dos funcionarios.

b) Providos de vasos sanitarios, papel higiénico, chuveiros, pias com acionamento automatico,
toalhas descartaveis, saboneteiras para sab&o liquido, bancos e armarios para roupa e
recipiente para coleta de lixo com tampa acionada a pedal.

c) Preferencialmente construidos em compartimentos independentes do estabelecimento
industrial, sendo proibida sua comunicacao direta com a area interna.

d) providos de laje e pediluvio no acesso a area industrial.
NOCOES DE QUALIDADE MICROBIOLOGICAE FiSICO QUIMICADO LEITE

As condi¢des fisico-quimicas do leite envolvem diversos parametros, que devem ser
estudados em laboratério para a determinacdo de sua qualidade, revelando fenémenos
deterioradores e processamento inadequado. As maiores preocupagdes quanto a qualidade
fisico-quimica do leite estdo associadas ao estado de conservagdo e a eficiéncia do seu
tratamento térmico e integridade fisico-quimica, principalmente relacionada a adi¢cdo ou
remocao de substancias quimicas proprias ou estranhas a sua composicéo (TINOCO et al.,
2002).

Os métodos fisicos e quimicos avaliam a composi¢céo quimica do leite e derivados,
incluindo métodos qualitativos (presencga/auséncia de substancias estranhas), semi quantitati-
vos e quantitativos (determinacdo dos teores de constituintes principais). Sdo aplicadas
também analises de propriedades fisicas, como densidade, ponto de congelamento e pH, para
caracterizagao do produto lacteo em questéo.

As analises permitem ainda:
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« Monitoramento de processos, avaliando a eficiéncia e se necessario a interferéncia no
mesmo, otimizando a qualidade do produto obtido.

« Adequacao as normas de legislacao.

« Desenvolvimento de produtos.

« Avaliagdo da qualidade da matéria prima, definindo a aptiddo da mesma ao processamento

que se pretende aplicar.
Aseguirabordaremos as principais analises fisico-quimicas realizadas no leite.
PROVADAFOSFATASE ALCALINA
Este método objetiva analisar a eficiéncia do processo de pasteurizacao. A fosfatase
alcalina € uma enzima encontrada normalmente no leite cru. Com o processo de pasteurizagao,
a enzima é inativada. O objetivo deste método € detectar, a presenga ou nado, de fosfatase
alcalina no leite por meio dafita detectora.

Procedimento

Em um becker de 50 ml colocar 10 ml de leite pasteurizado ,em outro becker colocar 10

ml de leite ndo pasteurizado.
Material

Tiras para fosfatase alcalina no leite, pipetas graduadas de 2 mL e Becker.
Procedimento

Imergir a tira reagente na amostra de leite durante 10 segundos e aguardar 2 — 3

minutos e fazer a leitura.
Interpretagao do resultado
A prova positiva (presenca de fosfatase alcalina na amostra analisada) € caracterizada

pela ocorréncia de uma coloragédo amarela, na area reagente daftira.

As amostras negativas ndo desenvolvem coloracgao.
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Finalidade: A presenca de alcalinizantes na amostra € revelada pela agdo do acido rosélico,u-

PROVADOACIDO ROSOLICO

sado como indicador.
Material

Tubo de ensaio, pipeta graduada e estante para tubo de ensaio.
Procedimento

Colocar 5 ml de leite em um tubo de ensaio ,em seguida 10 ml de alcool etilico, agitarum

pouco,colocar 2 gotas de acido rosolico .Verificar a coloragéo.
Interpretagao doresultado

Positivo: coloracao vermelho-carmim.

Negativo: branco.
ESTABILIDADE AO ETANOLA68% (TESTE DO ALCOOL)

Este método objetiva estimar a estabilidade térmica do leite por meio da reagédo com
solugéo alcodlica. A ocorréncia de coagulacéo se da por efeito da elevada acidez ou desequili-
brio salino, quando se promove a desestabilizac&o das micelas do leite pelo alcool.

Material

Tubo de ensaio de 20 mL, suporte para tubos de ensaio e pipetas graduadas de 2 mL.
Reagente

Alcool a68% v/v (72 partes de alcool a 95% + 28 partes de agua).

Procedimento

Adicione, em um tubo de ensaio, utilizando pipetas, 2 mL de leite e 2 mL de alcool a
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68%, misture cuidadosamente e observe.
Interpretagcao do resultado

a) Instavel : coagulado.

b) Estavel: sem coagulacao.
PROVADOALIZAROL

O principio é a ocorréncia de coagulacao por efeito da elevada acidez ou do desequili-
brio salino, quando se promove desestabilizacdo das micelas pelo alcool. O alizarol atua como
indicador de pH, auxiliando a diferenciagao entre o desequilibrio salino e a acidez excessiva.
Material

Tubo de ensaio de 20 mL, suporte para tubos de ensaio e pipetas graduadas de 2 mL.

Reagente

Solugéo alcodlica de alizarina a 2% (dissolver a alizarina a 2% em alcool a 68 a 70%,
deixarem repouso por 12 horas e filtrar).

Procedimento

Tomar em um tubo de ensaio partes iguais de leite e de solu¢ao alcodlica de alizarina
2%.

Interpretagao do resultado

a) Vermelho-lilas (tijolo), sem coagulacéo: leite normal, acidezde 16 a 18°D.
b) Vermelho-castanho, com coagulacéo fina: leite com acidezde 19a 21 °D.
c)Amarelo, coagulado: leite com acidez 21 °D.

d) Violeta, sem coagulagéo: leite alcalinizado ou fraudado com agua.
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As provas do alcool e alizarol constituem processos rapidos conduzidos na plataforma

ACIDEZ EM GRAUS DORNIC

dos laticinios e ddo uma idéia aproximada da acidez do leite. Quando, por qualquer motivo,
deseja-se conhecer sua acidez exata, esta é feita em laboratério, utilizando-se do chamado

Processo Dornic.

Material

Pipeta volumétrica de 10 mL, bequer de 100 mL e acidimetro de Dornic ou bureta de 10

mL.

Reagentes

Solugao de Dornic (Hidroxido de sédio N/9, dissolver 4,44 g de NaOH em 1000 mL de
agua).

Solugao de fenolftaleinaa 1 a 2% (solugao alcoolica).

Procedimento

a) Transfira, com auxilio de uma pipeta volumétrica, 10 mL da amostra para um bequer de 100
mL.

b)Adicione 5 gotas da solucéo de fenolftaleina.

c) Titule com a solugéo de hidroxido de sodio N/9, utilizando bureta de 10 mL ou acidimetro de
Dornic, ate o aparecimento de uma coloragao résea.

d) Facaaleitura e de o resultado em graus Dornic.

Nota: cada 0,1 mL da solug¢ao de hidroxido de sédio N/9 na titulagéo, equivale a1°Doua 1 gde
acido lactico/L de leite.

CLORETOS

Fundamenta-se na reagao do nitrato de prata com os cloretos em presenca de cromato

de potassio como indicador.
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Vidraria, utensilios e outros:

Material

« Pipetasgraduadasde 1,5e10mL.
« Tubodeensaiode 20x200 mm.

Reagentes

« Solugéo de cromato de potassio (K2CrO4)a 5 % (m/v).
« Solucaode nitrato de prata (AgNO3) 0,1 N.

Procedimento

Em tubo de ensaio colocar 10 mL de leite, adicionar 0,5 mL de solugao de cromato de

potassio a5 % e 4,5 mL de solugéo de nitrato de prata 0,1 N e agitar.
Resultado
Positivo: coloragdo amarela.
Observacgao: O resultado positivo de coloracédo amarela indica a presenca de cloretos em
quantidades superiores a faixa normal (0,08 a0,1 %).
AMIDO
O amido com o iodo forma um composto de adsorgéo de coloragéo azul.
Material
Equipamentos:
« Balangaanalitica.
« BicodeBunsen.

« Placaaquecedora.

Vidraria, utensilios e outros:




« Béquerde 200 mL.

» Pipetasgraduadasde 1e10mL.
« Provetade50mL.
« Tubodeensaiode25mL.
Reagentes
Solugao de Lugol.
Procedimento
Adicionar as amostras preparadas conforme os itens 2.1 e 2.2, 2 gotas de solugéo de
Lugol e observar a coloragao produzida.

Leite fluido e leite em po:

Transferir 10 mL de leite fluido ou de leite em pé reconstituido para tubo de ensaio,

aquecer até ebulicdo em banho-maria e deixar por 5 minutos. Esfriar em agua corrente.

Leite fermentado, doce de leite, leite condensado e queijo:

Pesar 10 gramas da amostra homogeneizada em béquer de 200 mL, adicionar 50 mL
de agua e misturar. Aquecer em placa aquecedora até fervura e deixar por 5 minutos. Esfriarem
agua corrente.

Resultado

Positivo: coloragéo azul.

TECNOLOGIAE PROCESSAMENTO DO LEITE
Filtracao e pasteurizagcao do leite

Filtracao

Afiltracao do leite tem a finalidade de remover as impurezas grosseiras do leite, como

pelos, particulas de terra, insetos, entre outros, mesmo que todo cuidado tenha sido tomado
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Para afiltracao do leite devem ser utilizados filtros de tela de metal ou mesmo de nylon,

durante aordenha.

com malha muito fina, devidamente higienizado para que a operacao realizada seja eficiente.

Figura 8: Modelo de peneira para filtragéo do leite.

Foto de arquivo pessoal.

Figura 9: Impurezas retidas na filtragéo do leite.

Foto de arquivo pessoal.
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Para producgéo de queijo a legislagéo brasileira torna obrigatéria a utilizagao de leite

PASTEURIZACAO

pasteurizado. Esta operacéo consiste no aquecimento do leite a uma determinada temperatura,
por um tempo determinado, com objetivo de eliminar as bactérias patogénicas e reduzir as
deterioradoras, seguido de resfriamento.

Com a pasteurizagdo estaremos cumprindo o que determina a lei, mas também
garantindo um leite bacteriologicamente saudavel e diminuindo a carga microbiana que
poderiam acarretar defeitos na producao do queijo.

Na pasteurizagéo sé&o utilizadas temperaturas inferiores a de fervura do leite, para que

nao ocorra perda significativa no seu valor nutricional e nas suas propriedades tecnolégicas.
Tipos de Pasteurizagao
a) Pasteurizacéo rapida

Consiste no aquecimento do leite a 72°C — 75°C, durante 15 segundos, seguido do
resfriamento do leite a temperatura que ele vai ser utilizado.
E a pasteurizacdo mais utilizada em indUstrias de médio e grande porte, sendo utilizado

equipamento de troca de calor a placa especifico para este processo.
b) Pasteurizacéo lenta

Consiste no aquecimento do leite a 65°C, durante 30 minutos, seguido do resfriamento
do leite atemperatura que ele vai ser utilizado.

E a pasteurizagéo mais utilizada em pequena escala e na produgéo artesanal (caseira)
por ser um processo que requer instalagdes simples de baixo custo, pode ser feita em casa,
dispensa o uso de equipamentos sofisticados e € eficaz.

Materiais utilizados na pasteurizagdo lenta:

« Termdmetro comescalade 0°a100°C.
« Recipiente com capacidade apropriada.
« Fonte de calor (elétrica ou gas).

« Colher paraagitacao.

Sequéncia da pasteurizagao lenta: Colocar o leite filtrado no recipiente, aquecer o leite a 65°C
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com ou sem o uso de banho Maria, mantendo essa temperatura durante 30 minutos com
agitacao constante, promovendo aquecimento uniforme. Apds esse tempo resfriar o leite a
temperatura que vai ser utilizado ou 5°C para armazenamento.

O resfriamento do leite deve ser feito em banho Maria com agua corrente, gelada, sob
agitacao lenta, tomando cuidado para nao deixar cair agua dentro do recipiente com leite,
observando as regras de higiene para evitar a contaminagdo ap6s o tratamento térmico

(pasteurizacao).
PRODUCAO DE QUEIJO
Definigao

Segundo o RIISPOA entende-se por queijo o produto fresco ou maturado que se obtém
por separagéo parcial do soro do leite ou leite reconstituido (integral, parcial ou totalmente
desnatado) ou de soros lacteos, coagulados pela acéo fisica do coalho, enzimas especificas de
bactérias especificas, de acidos organicos, isolados ou combinados, todos de qualidade apta
para uso alimentar, com ou sem agregacao de substancias alimenticias e/ou especiarias e/ou
condimentos, aditivos especificamente indicados, substéncias aromatizantes e matérias
corantes.

O queijo pode ser fresco ou maturado, onde o queijo fresco é aquele que esta pronto
para o consumo logo apds a sua fabricacao; e o maturado o que sofreu as trocas bioquimicas e
fisicas necessarias e caracteristicas da variedade do queijo.

Queijo Minas Frescal

O Queijo Minas Frescal apresenta formato cilindrico com peso entre 0,5 e 3 Kg, com
coloracao esbranquicada textura fechada ou aberta, poucas olhaduras mecanicas, consistén-
ciamole, sabor suave e ligeiramente acido.

Seurendimento varia entre 5 a7 litros de leite para 1 quilo de queijo. E por ser um queijo

com alta umidade, se torna altamente perecivel em relagcao aos outros queijos.
Tecnologia de Fabricagao

Para producgao de queijo Minas Frescal utilizar leite de boa qualidade, com acidez entre

15 e 18°D (graus Dornic) filtrado e pasteurizado.
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Ingredientes de Fabricagao

Cloreto de calcio: usam-se 20g/100I de leite. O cloreto de célcio adicionado melhora a
aptidao do leite a coagulacao, devido a insolubilizagdo de sais de calcio durante a pasteuriza-
¢édo. Com isso melhoram-se as propriedades da coalhada e diminuem-se as perdas de
constituintes no soro durante o corte da massa.

Se a pasteurizagao for lenta, € possivel fazer o queijo sem adi¢ao do cloreto de calcio.

Coalho: dose recomendada no rétulo segundo o fabricante. Adicionar o coalho quando o leite
estiverem 40°C. Coagulagao esperada em 40 minutos. Antes de cortar verificar o ponto de corte
da coalhada.

Obs: durante a coagulacao todo cuidado devera ser tomado para ndo mexer na coalhada e nao
agitar orecipiente.

Corte da coalhada: Apos verificar o ponto da massa e a mesma estiver boa, o corte devera ser
lento e realizado com auxilio de uma faca comprida ou com liras (horizontal e vertical). Os gréos
obtidos devem possuir de 1,5 a 2,0 cm de aresta (aproximadamente do tamanho de uma
ameixa, também chamado grao 1).

Mexedura: a agitagcado deve ser lenta, com repousos regulares (Ex: mexer 5 minutos com
repousos de 3 minutos). Esta etapa dura aproximadamente de 20 a 30 minutos até obter ligeira
firmeza dos graos.

Ponto da Massa: varia de acordo com o teor da umidade desejada no produto final. Geralmente
€ observado quando a massa escorre facilmente pela forma, sem reter muito soro e os graos se
tornam mais arredondados.

Enformagem: eliminar a maior parte do soro e proceder a enformagem, coletando a massa
diretamente com as formas ou peneira.

Viragens: apos 10 a 20 minutos, virar os queijos nas formas para oferecer um acabamento
melhor ao produto. Esta operagao deve ser repetida mais duas vezes a cada 60 minutos. E bom
lembrar que o Queijo Minas Frescal nao necessita de prensagem ou ser apertado com as maos;
0 proprio peso do queijo e a gravidade sao suficientes para deixar a massa compacta. Conduzir
0s queijos a camara fria para completar a dessoragem, onde permanecem até o dia seguinte.
Salga: existem varias maneiras de se salgar o minas frescal. A primeira opgéo é a salga no leite
ou apoés o ponto da massa, que é na proporgao de 2 a 2,5 % de sal em relagao a quantidade de
leite. Neste processo ha de existir uma boa distribuicdo do sal no queijo, mas ha uma grande
perda de sal no soro, tornando impréprio para subprodutos. A segunda opg¢éo é a salga a seco,
que é realizada em cada face do queijo.

Embalagem: realizada em pelicula plastica. Depois dessa fase os queijos podem ser comercia-
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lizados ou estocados a 2 —4°C. Porém, sua durabilidade € muito baixa, chegando ao maximo a

10 dias, dependendo do processo de fabricagao.

Neste caso utilizaremos como exemplo para produgéo de Queijo Minas Frescal 10 litros
deleite.

« Colocar o leite no recipiente quando ele estiver a 40°C, adicionar 2 gramas de cloreto de
calcio (opcional) e mexer para misturar bem.

« Adicionar o coalho (conforme as recomendacgdes do fabricante) dissolvido em Y2 de copo de
agua filtrada. Mexer em forma de oito e deixar em repouso no préprio recipiente tampado,
protegido do frio e de corrente de ar.

« Ap06s 40 minutos verificar o ponto de corte da massa. Este ponto é de fundamental importan-
cia, pois influenciara no rendimento e na qualidade do queijo.

» Introduza uma faca na massa e ao retira-la verifique se produziu um corte limpo sem aderén-
cia de massa na faca e se emergiu soro. Para confirmar coloque a faca por baixo do corte
levante um pouco e verifique a massa se a mesma abre de uma forma firme, conforme figura
abaixo.

Figura 10: Ponto de corte da massa.

Foto de arquivo pessoal.

Se a massa estiver no ponto, realizar o corte com auxilio de uma faca comprida ou com
liras (horizontal e vertical). Os graos obtidos devem possuirde 1,5a 2,0 cm de aresta (aproxima-
damente do tamanho de uma ameixa, também chamado gréo 1).

ApOs o corte deixar a massa em repouso por 10 minutos.
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Iniciar a agitacdo lentamente, com repousos regulares (Ex: mexer 5 minutos com
repousos de 3 minutos). Esta etapa dura aproximadamente de 20 a 30 minutos até obter ligeira

firmeza dos gréos.

Figura 11: Massa pronta para ser enformada.

Foto de arquivo pessoal.

Proceder a enformagem coletando a massa diretamente com as formas ou com o

auxilio de uma peneira.

Figura 12: Massa recém enformada.

Foto de arquivo pessoal.
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Apds 10 a 20 minutos, virar os queijos nas formas para oferecer um acabamento melhor
ao produto. Esta operacao deve ser repetida mais duas vezes a cada 60 minutos. Conduzir os

queijos a camara fria para completar a dessoragem, onde permanecem até o dia seguinte.

Figura 13: Queijos na camara fria.

Foto de arquivo pessoal.

Figura 14: Queijo pronto e embalado.

Foto de arquivo pessoal.
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Producao de queijo pré cozido ou colonial
Tecnologia de Fabricagao

Para producgéo de queijo Pré Cozido ou Colonial utilizar leite de boa qualidade, com

acidez entre 15 e 18°D (graus Dornic) filtrado e pasteurizado.
Ingredientes de Fabricacao

Cloreto de calcio: usam-se 20g/100I de leite. O cloreto de calcio adicionado melhora a
aptidao do leite a coagulagao, devido a insolubilizagdo de sais de calcio durante a pasteuriza-
¢do. Com isso melhoram-se as propriedades da coalhada e diminuem-se as perdas de
constituintes no soro durante o corte da massa.

Se a pasteurizagéao for lenta, é possivel fazer o queijo sem adigéo do cloreto de calcio.

Coalho: dose recomendada no rétulo segundo o fabricante. Adicionar o coalho quando o leite
estiverem 40°C. Coagulacéo esperada em 40 minutos. Antes de cortar verificar o ponto de corte
da coalhada.

Obs: durante a coagulacao todo cuidado devera ser tomado para ndo mexer na coalhada e néo
agitar orecipiente.

Corte da coalhada: Apds verificar o ponto da massa e a mesma estiver boa o corte devera ser
lento e realizado com auxilio de uma faca comprida ou com liras (horizontal e vertical). Os graos
obtidos devem possuir de 1,5 a 2,0 cm de aresta (aproximadamente do tamanho de uma
ameixa, também chamado gréo 1).

Mexedura: a agitagcdo deve ser lenta, com repousos regulares (Ex: mexer 5 minutos com
repousos de 3 minutos). Dura aproximadamente de 20 a 30 minutos até obter ligeira firmeza
dos gréos.

Aquecimento da massa: aquece-se lentamente até temperatura de 50°C.

Enformagem: eliminar a maior parte do soro e proceder a enformagem, coletando a massa
diretamente com as formas ou peneira.

Salga: a salga é feita a seco e por 24 horas, onde o0s queijos devem ser virados diariamente.
Maturacao: Os queijos ficam durante 5 dias sob refrigeragao para processo de cura. Apos
processo de maturagao os queijos sdo embalados. Retornando para estocagem sob refrigera-

cao.
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Segundo o RIISPOA, entende-se por Queijo Mussarela o queijo obtido pela filagem da

Producao de queijo mussarela

massa acidificada (produto intermediario obtido por coagulagéo do leite por meio de coalho e/ou
outras enzimas coagulantes apropriadas) complementada ou n&o pela agdo de bactérias
lacteas especificas.

Uma boa mussarela deve possuir crosta fina, consisténcia semi-dura, textura compac-
ta, fechada, coloragao esbranquicada, odor suave e sabor ligeiramente acido e salgado. Alem
disso, caracteristicas especiais, como boa fatiabilidade, bom derretimento, ndo escurecer
quando assada, nao separar muita gordura quando aquecida, etc.

Seu formato é variavel, sendo aquela para consumo direto € encontrada na forma de
bolinha, com trancinha, palitinho, nozinho, enquanto para consumo indireto na forma de
paralelepipedo com peso variado entre 500 e 3.000g.

O rendimento de fabricagdo também pode variar. Uma boa Mussarela fatiavel deve
apresentar um rendimento entre 9,5 a 10,5 litros de leite por quilo de queijo, dependendo da

composigcao do leite.

Tecnologia de Fabricagao

Para produgao de queijo Mussarela utilizar 5 litros de leite de boa qualidade, com acidez

entre 15 e 18°D (graus Dornic) filtrado e pasteurizado.

Modo de preparo: Exemplo 5 litros de leite.

« Colocar o leite no recipiente quando ele estiver a 35°C adicionar 2% de fermento latico
(iogurte natural industrializado ou caseiro) bem dissolvido no proprio leite (nesse exemplo:
100 ml de iogurte). Misturar bem.

« Adicionar 5 ml de coalho (uma tampa da embalagem cheia) para coagular o leite em 45 a 50
minutos. A bula indica a quantidade de coalho que deve ser usada. Mistura-lo a 2 de xicara
de agua para melhor homogeneizacao.

« Homogeneizar em forma de oito e deixar em repouso na prépria panela coberta. O leite deve
coagular no tempo previsto.

« Ap06s 45 a 50 minutos, verificar o ponto da coalhada. Adeterminagéo correta € de fundamen-
tal importancia, pois é ela que proporcionara o rendimento e a qualidade do produto. Proceda
da seguinte forma: introduza uma faca na coalhada a ao retira-la observe se produziu um

corte limpo sem aderéncia de massa na faca e se o soro surgiu. O ponto também pode ser
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verificado quando a coalhada se descola facilmente da panela.

« Estando a massa no ponto, faga cortes com uma faca comprida de ago inoxidavel ou com a
lira, se a quantidade de leite for grande. O corte e realizado em dois sentidos: vertical e
horizontal, formando cubos de 1,5 a2 cm, do tamanho de dois dedos, aproximadamente.

« Deixaramassarepousar por 10 minutos.

« Iniciar a primeira mexedura durante 10 minutos em forma de oito, lentamente, com colher de
plastico ou aco inoxidavel.

« Deixaramassa repousar por 5 minutos para que ocorra melhor separag¢ao do soro.

« Asegunda mexedura deve ser mais rigorosa do que a primeira e, paralelamente, deve iniciar
um aquecimento lento até atingir 41° a 43°C por 25 a 30 minutos, que € o tempo aproximado

da segunda mexedura.

Atencao: Se vocé tiver dificuldade para fazer o aquecimento lento (para esta receita), retire 1,5
litro de soro e substitua pela mesma quantidade de agua quente (80 a 85°C). Transferindo esta
agua quente sobre a massa e mexendo sempre até que atinja a temperatura de 41° a 43°C.
Mexendo por uns 10 a 15 minutos. Observe se 0s grdos se encontram secos, macios, firmes,

com cantos arredondados tendendo afundar na panela quando cessa a agitagao.

« Este procedimento também evitara problemas de fermentagéo excessiva da massa.

« O ponto de massa sob condigdo normal ocorre cerca de 40-50 minutos apos o corte da
coalhada. Neste momento, os gréaos se encontram um pouco mais secos macios, firmes,
sem esfarelarem, com cantos arredondados, e tendendo a afundar na panela quando cessar
aagitacéo.

« Atingindo o ponto, fazer a dessoragem deixando a massa em uma extremidade da panela,
para aformagao de um bloco homogéneo.

« Prense, um pouco, a massa para retirartodo o soro.

« Colocar a pequena porgéo de massa obtida em uma peneira, opcionalmente coberta com
plastico (para dias mais frios) ficando suspensas, aproximadamente, 24 horas. Durante este
repouso, a massa deve atingir a fermentacéo adequada para filagem. Se, ap6s 24 horas, ndo
for atingido o ponto de filagem, pingar algumas gotas de lim&o e fazer um leve aquecimento

em banho-maria e deixando mais algumas horas em repouso.
Teste de filagem

Colocar um pedago de massa em agua quente (85°C) por 1 minuto, retirar e tentar

estica-lo. Se, ao puxar, a massa formar fios sem arrebentar (como se fosse um chiclete), ele
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estano ponto de serfilada. Se ndo ocorrer filagem, deixar a massa fermentar por mais tempo.

Se a massa estiver no ponto, corte em tiras finas. Aqueca uns 2 litros de agua a 80°C -
85°C. Em uma panela coloque as tiras de massa e va adicionando a 4gua quente aos poucos,
mexendo até formar uma massa unica que sera transferida para uma forma de queijo. Em
seguida, mergulhar em agua gelada para firmar. Para o trabalho manual de modelagem como,
nozinhos e trancinhas, corta a massa em tiras e mergulhar em agua a 80°C - 85°C. Com as
pontas dos dedos, esticar a massa, alisar e modelar. Depois colocar em agua gelada para que
enduregam no formato desejado.

Depois de gelados, realize a salga dos queijos utilizando uma salmora fria a 10°C —
12°C a 20% de sal, ou seja, 1 litro de 4gua mineral ou agua fervida e 200g de sal ou uma xicara
(cha) cheia de sal. O tempo de salga varia de acordo com o tamanho da peca. Peca de 500g
necessitam em média, 8 horas, pecas de 1kg, 24 horas e pecas como nozinho e trancinha
permanecem por alguns minutos. A secagem dos queijos apos a salga realiza-se em camara de
10°C a 12°C com umidade relativa controlada.

Em seguida, os queijos sdo acondicionados em embalagens plasticas e estocados sob

refrigeracao entre 2°C e 4°C
PRODUCAO DE RICOTA
Definigcao

Segundo o RIISPOA, "Ricota fresca" &€ o produto obtido da albumina de soro de queijos,
adicionado de leite até 20% (vinte por cento) do seu volume, tratado convenientemente e tendo

omaximo de 3 (trés) dias de fabricacao. Deve apresentar:

1- Formato: cilindrico.

2-Pes0: 0,300 ga 1.000 kg (trezentas gramas a um quilograma).
3- Crosta: rugosa, ndo formada ou pouco nitida.

4- Consisténcia: mole, ndo pastosa e friavel.

5- Textura: fechada ou com alguns buracos mecanicos.

6- Cor: branca ou branco-creme.

7- Odor e sabor: proprios.
Tecnologia de Fabricagao

Para producao de Ricota utilizar soro fresco (obtido no mesmo dia) e 20% de leite de




Nz

boa qualidade (200 ml de leite para cada litro de soro), com acidez entre 15 e 18°D (graus
Dornic) filtrado e pasteurizado. O leite é adicionado ao soro para melhorar o rendimento e a

consisténcia do produto final, tornando-o mais firme.
Modo de Preparo:

« Aquecer o soro e o leite até atingir 90°C, em seguida, adicionar vinagre, em quantidade
minima para a precipitagdo da albumina. A quantidade de acido em relagéo ao soro e leite &
de 1a3% (10 a 30 ml de vinagre para cada litro de soro ja adicionado de leite).

« Manter o aquecimento por mais 2 a 3°C para que ocorra uma melhor precipitacao das
proteinas, ocorrendo a formagao de uma massa branco-creme que flutua no soro esverdea-
do que se separou.

« Desligarofogo e esperar esfriar um pouco deixando a panela em repouso por 5 a 15 minutos.

» Coletaramassa com uma peneira colocando em formas proprias com furos pequenos.

« Conduzir as formas com a massa para a camara fria para completar a dessoragem, onde
permanecem até o dia seguinte. Evite que a massa fique em contato com o soro.

« No dia seguinte embalar a ricota em pelicula plastica. Depois dessa fase as ricotas podem
ser comercializadas ou estocadas a 2°C — 4°C. Porém, sua durabilidade é muito baixade 5 a
7 dias.

PRODUCAO DE REQUEIJAO
Definicao

Segundo o RIISPOA, entende-se por Requeijao o produto obtido pela fusdo de massa
coalhada, cozida ou ndo, dessorada e lavada, obtida por coagulagéo acida e/ou enzimatica do
leite opcionalmente adicionado de creme de leite e/ou manteiga e/ou gordura anidra de leite ou
butter oil. O produto podera estar adicionado de condimentos, especiarias e/ou outras
substéancias alimenticias.

Requeijao cremoso caseiro

O requeijao cremoso caseiro € um produto liso, macio e rapido de ser feito. Pode ser

usado para passar no pao e guardado de 3 a4 dias em geladeira.
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Para producao de requeijao cremoso caseiro utilizar leite de boa qualidade, com acidez

Tecnologia de Fabricagao

entre 15 e 18°D (graus Dornic) filtrado.

Modo de preparo:

« Levar1litro de leite ao fogo para ferver.

« Aoiniciarfervuraretirar do fogo.

» Reservar 150ml deste leite.

« No restante do leite adicionar uma xicara (café) de vinagre branco. Uma massa separada do
soro seraformada.

« Comuma peneira de plastico, separar a massa do soro.

- Transferira massa obtida para o liquidificador, acrescida de uma colher de margarina (25g) e
2g de sal (uma colher de cha).

« Juntar aos poucos o leite fervido reservado e ligar o liquidificador por 2 a 3 minutos até que o
produto figue bem cremoso e brilhante.

« Para produzir requeijao caseiro temperado, basta adicionar ervas aromaticas desidratadas

como salsa, cebolinha, orégano entre outras para bater com a massa no liquidificador.

Obs.: Quanto mais leite for adicionado, mais cremoso sera o requeijdao. Adicione o leite aos

poucos para que a consisténcia fique mais firme.
« O friotambém proporcionara o endurecimento do requeijao.
« Armazenar em recipiente plastico ou vidro bem tampado sob refrigera¢do e consumirem 3 a

4 dias.

Figura 15: Requeijao caseiro temperado e tradicional embalado.

Foto de arquivo pessoal.
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Requeijao fundido
Tecnologiade Fabricagao

Para produgéo de requeijao fundido caseiro utilizar leite de boa qualidade, com acidez

entre 15 e 18°D (graus Dornic) filtrado.
Modo de preparo:

« Ferver 1 litro de leite. Ao abrir fervura desligue o fogo e adicione 50 ml de vinagre branco.
Uma massa separada do soro sera formada.

« Comoauxiliode uma peneira coe a massa obtida, eliminando todo o soro.

« Leve amassa parauma panela, adicione uma colher de café de Sal comum e 1 colher de cha
salfundente.

« Misture bem todos os ingredientes para iniciar a fusdo em fogo. Acrescente 350 g de creme
de leite com no minimo 35% de gordura.

« Continue a mexer até obter uma massa lisa e cremosa. Se encarocgar, coloque a massa no

liquidificador.

Figura 16: Consisténcia final do requeijao fundido.

Foto de arquivo pessoal.
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Em seguida, envase em vidros, deixe esfriar e guarde na geladeira.
PRODUCAO DE DOCE DE LEITE
Definigao

O doce de leite pastoso apresenta-se sob a forma de pasta, como o préprio nome diz,
possui textura uniforme, sem cristais, coloracdo marrom e sabor caracteristico. E muito utilizado
como sobremesa, em tortas, rocamboles, canudinhos e outros produtos do género.

O doce em barra apresenta-se cristalizado sob a forma de blocos, coloracao e textura
uniformes, e normalmente € consumido como sobremesa em pedacos.

A diferenca entre o doce pastoso e em barra é devida ao teor de soélidos totais e
sacarose (que no doce em barra € maior que no doce em pasta) e do processo de fabricacgéo, ja
que no doce em barra se faz a “bateg¢éo” no final do processo.

O maior teor de solidos e de sacarose do doce em barra é consequéncia do maior
tempo de concentragéo do doce e a maior quantidade de adigdo de agucar.

A batecéo € um processo que consiste em jogar o doce contra a parede do tacho, com
auxilio de uma colher apropriada para permitir que ocorra o “tombo” do doce. Esse processo &
responsavel pela cristalizagdo da sacarose uma vez que provoca o encontro dos cristais, o que
leva a textura desejada e caracteristica do doce em barra. A bategdo também tem o objetivo de

resfriar o produto e promover a incorporagao de ar no doce.
Tecnologia de fabricagao

Para producéo de doce de leite utilizar leite de boa qualidade, com acidez entre 16 e
17°D (graus Dornic)filtrado. E importante realizar a analise de acidez do leite e fazer a corregéo
com bicarbonato de sédio, pois caso o leite esteja com acidez elevada (acima de 18°D), ele ndo
suportara o aquecimento do processo, precipitando (“talhando”) durante a fabricagéo.

Doce de leite pastoso

O rendimento do doce de leite € de, aproximadamente, 1Kg de doce para cada 2,5 litros
de leite.
Caso vocé néao tenha material para realizar analise do leite para corre¢cao da acidez,

adicionar a cadallitro de leite 2 gramas de bicarbonato de sodio.
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Acucar: adicionar 300 gramas por litro de leite.

Ingredientes de Fabricagao

Manter o leite sobre agitagc&o constante.
Ponto: pingar em copo de agua uma pequena amostra do doce. As gotas devem descer até o
fundo do copo sem desmanchar. Ou ver o ponto em um prato, colocar um pouco de doce, esfriar

e analisar a consisténcia.

Conservante sorbato de potassio: apds o doce atingir o ponto adicionar 30 a 40 gramas/

100Kg de doce, de sorbato de potassio diluido em um pouco de agua.

Bata o doce um pouco até esfriar.

Embalagem: embalar em vidro esterilizado e tampar adequadamente.

Figura 17: Doce de leite pastoso embalado.

Foto de arquivo pessoal.
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O doce de leite em pedaco difere do pastoso na quantidade de agucar (qQue deve ser de

Doce de leite em pedaco

40%) e no tempo de cozimento.
Caso vocé nao tenha material para realizar analise do leite para corre¢do da acidez,

adicionar a cadallitro de leite 2 gramas de bicarbonato de sodio.

Ingredientes de fabricacao

Acucar: adicionar 400 gramas por litro de leite. Agitar até dissolver o agucar.

Levar o recipiente com o leite e o agucar ao fogo e manter sob agitacéo constante.
Antes do doce chegar ao ponto é possivel adicionar achocolatado em pé e fazer doce
de leite em pedago sabor chocolate.

Ponto: pingarem copo de agua uma pe