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TErN0l0Gtt no LEITE

f) •Ul"!l.
Tec. e~ L~ticinin Luis farlos uieira
La~or~torist~ J~i~e ~ns ~~~tos r~rv~l~n

,
I •

Este curso tem como objetivo n os t r ar de n ane ar a r e s um i

da os aspectos relacionados com a tecnologia do leite eI'1 geral, isto
e, desde a produç~o a nfvel de fazenda, cuidados no ffiRnuseio da rnat~

ria-prima, be ne f i c i ament o , t e cn o Log í a e 8::_gl.E'1aS Ln f o rmaç óe s s ob r e 8.S

reações bioqurmicas que se passa~ nn nro0uto 8.t~ ser cGn5umi~o. A~or
dam s . d t 1· 1 ~ t e r I t i nec ul i a r id a0._. o aln a aspec os re_aC1C'nar._os CO!!l 3.;) c:?,r8,C erlS lcas, _, l __ <L ,

des e tecnologia do leite de búf~l~.

2. HIGIENE DA P~oDUçKa DE LEITE

o leite ao deixar -L. ' . 1o u ce r e ,:"J an una .. apresenta uma f Lo r '1,

bacteriana em m~dia 500 at~ 1J.000 bac./Dl, e~ raz~o dqs
ções a que foi submeti.io ao 3'~sar pelos canais lactíferos e cisterné1

do úbere, no n oment o dn or de n ha ,

Os primeiros jatos de leite auresenta urna C9rga m i c r o

b i an a elevada che gand o a conter en mêd i a 10.000 bac v Zrel , s e n'.o que
esta flora c oraum errt e é constituída de mi c r or g an i smos na t cg ên í c os , ':e

comenda-se eliminar os p r ime i r o s jatos de c ad= teta, CO!] a ob j e t ivo-de reduzir o numero de microrganismos dur?nte a ordenha.

Ant e s de se processar a ordenha pr op r i ament e dita, o 07'

denhador deve lavar o úbere do an i.ma I com 8,gua corrente e enxugar COTt

pano umedecido com soluç~o de ~ipoclorito de s~~io a ~S0 pp~ de cloro ,
ativo, a fim de evit~r cont~~inação do leite, pela saliva d~ cria, e
resíduos que p cr ventura ficarem aderidos ao íibe r e do 8.rri;'118_1.

o pessoal que t em contato d i r e t o- c om a produção de lei
te, deve ter os seguintes cuidados para avi tar c orrt ami.naç ôe s :
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a) Usar sempre roupa Li.mpa, d~ preferência branca , que r ea l ç a :l sujei
ra, o que evita seu uso prolongado;

b) Lava.r sempre as mãos com água e sabão antes da ordenha de cada ani
mal;

c) Não deve tossir sobre o balde ou latão;
d) Nio deve espirrar e fumar durante a ordenha; e
e) Não se deve conversar durante a ordenha e ~anuseio do leite •

•
A limpeza dos locais onde ~ realizado a ordenha tem

grande importincia no estado de limneza dos animais, retirando-se ~ia
ri ame nte o estrume do local da ordenha e dos currais, evitando com
lSto moscas, cheiro desagradáveis ao leite.

As moscas atrafdas nelas rnat€rias fecais, al~m de se
reproduzirem abund an t eme rrte , p ar t e das ba ct é r í as presas ao seu corpo
podem chegar ao leite atrav~s de seu contato direto com leite ou atra
vês dos equipamentos u sados na ordenho .• Geralmente esta con t ara.í n aç ã c
fazem parte o grupo coliforme (E~~he4ichia e Aehoba~teh aehogene~)
que ~ um indicador de conta~inação fecaI, podendo ser perigoso, se o
leite for consumido antes jq pasteurizaç~o.

Quanto mais reduzidas forem as fontes de
do leite, durante sua produção, r.lclhores serão suas
m i crob í ológ i cas , E importante que todos os utensílios
a ordenha estejam lim,os e sanitizados.

coutamin 2.Ç ão
car act erIstica s
u s ados durante

Os sanitizantes mais usados sao hi~oclorito de
ou de cilcio, bastando Ur.lacolher de sopa naTa cada 10 litros de ~gu~.
com .imer sâ o no r 2 n inu t os é suficiente ou,uso de outros bac t cr í c í daç
conforme recomendação do fabricante.

3. CONSERVAÇ~O DO LEITE APnS A ORDENHA
o leite logo após a ordenha deve ser filtrado, de prefe

rência em filtros próprios, colocados na boca do latão e resfriado ü~
ra nao permitir que a população m i crob í.ana nele existente se mu ltipli
que, e possam causar sérios ~efeitos nos derivados do leite, princi
palmente aqueles microrganismos que sobrevivem os processos de paste~
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rizaçio (termod~ricos), que sao introduzidos no leite durante a or~e
nh a , através de utensílios e equipamentos mal lavados e s ani.t í.z ad os,

Deve-se providenciar o transporte par a a us ina process2
dora o quanto antes.

~. A PASTEUqIlAÇ~O DO LEITE E SU~ IMPORT~NClr

Pasteurização é f ei t a com o ob j et iv o ele destruir en
100% as bactérias p~togênicas que porventur~ estejam presentes no lei
te e 99% daquelas que caus am problemas nos produtos derivados do lei

te, para que Dossa obter:

a) Derivados padronizados durante o ano todo;
b) Produtos de maior conservação e de melhor qualidade.

Os nrocessos de pasteurização maIS usados sao os segulg
tes:

- Pasteurização lenta
- Pasteurização rânida
- Processo UYT - leite longa vida

. - . d'"A pa steur i zaç ao Lenta con si st e en aqu ecer ca a partJ.cl!,
Ia do produto até 6SoC e man t er a CSS2> ter,l:le'ratuI"lpor 30 m i nut os , s~
guido de resf riane nt o a 32°(; t quando para f abr í caç âo de qu ei j os, ou a
sOe quando para leite de consu~o.

Para fabricação de queijo a nfvel de fazenda, este PY2-cesso e recomendado, pelas seguintes vantagens:

a) Instalação simples e econ6mica;
'! -

b) Não necessita uso de co~pressores e caldeiras; e
c) Ocupa pouco espaço.

A pasteurizaç~o r~nilp consiste no aquecinento ripi~o
d 1· - . 7~ ~7°'" t - lS rlo e í te a temperatura de _ - ! ~"e ::J.anuençao Dor segunu o , se
guido de resfriamento brusco; 32 ou 50~. Geralmente ~ feito em pa!
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teurizadores de placas.

-~ processo UHT, consiste em ~quecer o leite a ternuer2tu
ra de ± 14SoC por 3 segundo, resfriado '8 temperatura élJ1bientee CT:1.pE;,
cotado mecanicamente em er-ba lagens c art on ad.as por máquinas e spe cif i -

cas, tipo tetra?ak, que conserva inalterado 0 valor nutritivo e as ca
racteristicas briginais do leite.

'&

J. PADRONIZAÇ~O nO LEITE

Consiste e~ se retirar 2 ouantidade necess~ria e s uf i.

ciente de gordura de leite, ~ar2 qus tenh? um nadrio de gordura ~~~~c
terminado. Para isto existem v~rios processos:

1. Por meio de tabelas - por est~ proc2ssc a firma representaTIte ?~..
miquina fornece u~ gr~fico indic3ndc ~ ?osição dos ~~bolos nos nos
dois cron~~etros, com as seguintes recc~endaç5es:

1.1. Regu1élr exatam3nte a quantidade de leite integral Que ~eve~; eil
.-. 1-,

t r ar na m aqu i na por n ora ;
1.2. ~egular o cron~metro E9 1 no ponto fixo determinado pela ta~el~;
1.3. Colocar o registro de 3 passagens n~ posiç~o de padronizaç~o;
1.4. ~egular o cron3metro n9 2 de acordo cc~ a Dercentage~ de gordur~

no leite integral, tamb~~ indicqdo nela tabel~.

2. Pad roni zaçà o pelo c à Lcu t o do tempo de funcionamento C0!10
deira e clarificadora.

rlesn..,ta

Exemplo 1 - Jeterminar o tempo que uma desnatarleira possa funcionaT
para ~adronizar um leite de 4.J% para 3,4% enchendo U~.- .tanque de 4.000 litros de leite, cuja capacidade da ~aqu~

~ na é de 3.000 l/h.

a) Quantidade de leite desnata~o ?

b) Tempo de funcionamento ?
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L.I:: QU,antidade de leite x padrão
% gordura encontrada

L.I = 4.000 x 3,4
4

:: 3.400 .e.

L.D:: Q.L L.1
L.U = 4.000 - 3.400 = 600 litros de leite desnatado
3.000 litros/hora = capacidade da máquina
3.000 + 10% creme = 300

3.000 - 300 = 2.700 litros desnatado

60 min 2.700
x 600

60 x 6~~ 360x :: :: -
2.7~0 27

x :: 13 mino ~ sego

Exemplo 2 - Determinar o tempo que uma desnatadeira possa funcionar
COflO desnatadei r a e como pad r oni zador a, enchendo uma c ar
reta de 18.000 litros. Padronizendo o leite de 4% parq
3,1%. O creme obtido deverá ter 40% de gordura e a capaci
dade da máquina ê de 7.500 litros/hora.

L.I = 4,0% de gordura
L.D = 3,1% de gordura
Creme = 40% de gordura
Volume = 18.000 litros
Tempo = desnate = ?

cl arificação = ?

tempo total ::?

L.I =

Q.Leite x padrão
% gordura encontrada
18.000 x 3,1 -_ 17 950 Lí t int 1- ~. 1 ros ln egra

L.I =

4,0
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L.D = Q. Leite - L.I
L.D = 18.000 - 13.950 = 4.050 litros de leite desnatado

Tempo de desnate
Capacidade da desnatadeira = 7.500 litros/hora

7.500 10% ;;;: 15"0

7.500 750 = 6.750 litros de leite desnat~do

6 O mi.n 6:750 litros de leite desnatado
4.050 litros de leitex

x = 60 x 4.05@
6.750

36 mino

Te~po de clarificação

7.500 litros de leite clarificado
13.950 litros de leite

60 min
xz

x =2
60 x 13.950

7.500 = 1 hora, 51 mino 06 sego

Tempo total

36 + 111,61> = 147,6I>min.

V~rificação:

•

13.950
4.050

18.000
- 405
1 _
1~.5CI~

L.I produzido
L.D pr"oduzido
Litros de leite que foi processado
Creme

x
7.500 litros/hora

------18.00Q
60 x 18.006> =

7.500
147 ,OCO ~f)'1 •

147 m i.n [

60 mino

x =
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Exemplo 3 - Determinação da quantidade e percentagem de gordura no
creme durante o de sn a t e , 'Js and o-is e a fOIT.lU1:=>,

L.I = 3%

Creme= 40%
% G = % de gordur a do L. I 100. , x

% de gordura no creme

% G = 3 100--. x
40

% G = 30 7,5%=
4

rixemp Lo 4 - Determinar a pe r c e nt ag em de creme obtido ouarid o ';e '"'851la
ta um leite de 3,8% p ar a se obter um creme COTll 35%

L.I = .3,8%
Creme = 35%

<J r = % Gord. L.l 100o u X
<J Gordura cremeo

~ G = h§. x 100 = 10,86%o

3S

Para se deterninar a quantidade de creme nece~sita-se

conhecer a capacidade da desnatadeira, e~ryr8gan~o-se a seguinte fôrmu
1a:

Q. creme/h = % G x capo da desnatadeir~

lCO
Q. creme/h = quantidade ,18 creme Dor hora

% G = % de creme durante o desnate

180 = fator fixo

• Exemplo 5 - Det erm i.na r a quantidade de cr erue que se deve obter nT'1'1..

desnatadeira de 5.000 t/h naTa desnatar u~ leite de 3,2t

para se obter Ufl creme de 38%

L.l = 3,2% de gordura
Creme = 38% de gordura
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% C; = % gordura L.I x 100

% r, =
% gordura
~ x 100 =
38

creme
8, 4 2~)

Q. creJTle/h % r x ca~. ~e desnatadeira=

f'. creme =
100

8,42 x 5.000
100

= 421 i/l;

Padronização da pordura no fahrico dp oueijos
Usando-se lejte desnatado:
Ouantidade de Leite = 0.L
% gordura padrão =
% g-ordura encontrada =

1,.1 O.L x % pord. padrão= \
% gordura encontrada

L.D

ExeJTlpl06 - 0uantos litros de leite cesnatpGo serao nreciso para r.a
dronizar 500 litros de leite ~e 3,9 Dara 3,6% de por~ura?

0.L = 500 litros
% gordura nadrão = 3,6
% gordura encontrada = 3,9

L. t

= O.L x % rord. pacrão
% gordura encontrada

= 500 X 3,6 = 461,5 litros
3,9

L.I.

L.n = 0.L L.I
L.D = 500 461,5 = 38,5 litros de leite cesnatado
ou usar a f6rwula

= ().L _ 0.L x gordo padrãoL.D
% gordo eEcofitrada
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Correção da gordura pela adição de creMe
Usar a fórmula:

Q.creme = Q.Leite (% G padrão - % g existente no leite)
% C - % g 2xistente no leite

Q.creme = quantida~e de creme
% G padrão = gordura nadr~o
% g
% C

= existente no leite
- % gordura no creme

Exemplo 7 - Quantos litros de creme serao necessários para p~dronizar
600 litros de leite com 3,7% de gordura para 4%, a uartir
de um creme com 40% de gordura.

Q. creme = ç.Le% G - % g)
% C - % g

Q. creme = 600 (40 - 3.7)
40 - 3,7

Q. creme = 600 x D,3
36,3

Q. creme = 4,96 litros de creme com 40% de gordura

6. ETAPAS DA ELABOR~Ç~O DO QUEIJO

o queijo ~ um produto feito a partir da coalhada obtido
do lei te integral de vaca ou outro animal mamifero, sern í+de sn at ad o 01.1

desnatado, com ou sem adição de creme e de cultivos lacticos ac í d if i
cantes pela coagulação da caseína pr ov oc ada por ação da enz Irna renina,
" .... d 1-· d / .l ~1a o ac i o a t í co ou e outras e n zi.mas , com ou s en t rat.amerrt o o a coaL1l!:.
da por ação da temperatura e pressao para ajudar a separação ~o soro
eROYO et aI. 1974).
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No esquema 1 é apresentado o r~sUTIO das princinais eta
pas da elaboração do queijo.

Leite pasteurizado
ternryeratura de 32 - 36o~

d i - de.1\ ",J. ç ao
CaCL) Corante + Fermento + Coal~o

t... LáticoTI

,-. l-

I,~oagu~ açao
max = 50 m i n ,

"ro
Corte da Coalhada

"- I
.. I_--__;}_e_s_s_o_í_a...;..g_e_m_"I

\

Enformage1"

.l~ ~__p_r_o_.~_n_s~I_g_e_3_

r cestuWmento

-> estufamento--------------------------~

Salga em Sal~oura

rrecoce

Maturação t.ardáo

J



11

OBJETIVO ~~ prSTEU~IZ~Ç~O

1 1) • lon° b -. ~ .A, ~estrulr en • & as acterlas uatogenlcas que norventura
presentes no leite e 99% daquelas que causa~ nroble~as nos
tos finais.

t' •e s t e j am

urodu

2. Produzir derivados padronizados -J.urante()an o t00.0.

3. Obter urodutos de saior conservaçao e de ~elhor qualidRde.

~~IÇ~O DA CULTU~~ L7TIC~

1. Selecionar as bact;rias n2cessarlas a determinado tiryo rle ~ueijo.

2 P h . r1'" r1 ~. - . •• .• -r om ove r o ab aíxamen t o c o pn e c r i an-i o c ono i ç oe s maa s p r op i c i a s ao
desenvolvimer:.to c.a flora aromatizante. cujo o J1letabolisT'loresulta
na f armação de campos tos v olat e is.

3. Promover o desenvolvimento da acidez para aceLer ar a a ça o do coa
lho e facilitar a dessoragem.

4. Inibição de outros microrganismos que p orv entur a tenham sobrevivi
dos a temperatura de pasteurização.
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1icrorgani~m~s das -. L~ctose,
culturas latlca ou ""'Cltrato e
do próprio leite /ÃCidO cítrico

sentes no leite

~icrorganismos do
fermento lático

C08 P os tos '1r or; ã ticos,

Ãc. Ac~tico, COZ' ac~
.•• (j . • 1t o í n a , ri í ac e t t t ac e

til-rneti1-carbino1,ctc

e monoglicerídios
Liberar! e nz i.ma s linoliticas Atuam sobre os tri,c1i

- )

..

J
Ác. ~ut i'r ico + "v2

Ác. r -. + ('I
'u ap r OlC O "2

I\c. Caprílico + °2

!
P c i dos g r ax o5 ,1""

B. Pes o ;'101ocu18Y

~--;;> .~cetil ou Ac. Ac ê t i co
_--~'·retil - N - Propil - Ce t on «

__ ~~ "1eti1 - N - Am i 1 - Ce t ona

(Royo et aI. 1974)
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P trar..sforJnBcão c1a lactose "or acão bacterjana eJT'ácido
1áctico COIT\eca cesc1e a ordenha. Pc t i t.u'l o de curiosidade e para dar uma

id~ia da cO~D1exidac1e da ferIT\ertacão da lactose, o processo ~ anre5en
tado no esotiema 2 (Keatira 1960)i

I Lact0se 1---- Glicose

Cd\zO( +
Galacto5e

C6P1206

i
;

'I ' CCalactose P 1

Fosfohexo- \ l===~
iSOll'erase/.' J ~

I ~nlt0s~ : J .._-...,--CC-'1-:-~-o-s-e-'--6~p-l~ ---~~ raicose 6 P I
-9C01~ EJ 11~ ,\:rav .

1,3 "fic. difo~ . r---;\ !c:i.c~o3 fos-l
f----- ''7

foo-1ic~rico fOfTlicêrico

~~,
" I

~ \_,~~

I Gliceraldeido ~---:>:;::t

Pcico Z fos-
foçrlicêric0

Pcido lático
~ id -fl -frCTO .05_0

ero1 rir6vicC"
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8. FECn'lSr0S pr t'!'TURfrTn rF ()lIEIJ0S

As culturaS l~ctjas via de reora, sao constituídas nor
~icroroanisrnos ~rodutores ~e ~ci~o l5tico e ferAenta~ores de icido ci
trico e citratos, resnonsiveis nela sa~or e aro~a caractertsticos dos
oueijos, contribuir~a desta forma n~ nualidade rlo nroduto final.

0s micror~anisros reSnonsiveis nela nroducão rle ácico
lãtico ~ultinlicalJ'-se irtel'SélJ"entedura!'te as etanas iniciais ele fa
bricacão, "ro~ovel'do o abaixarento rlo"P e crianco concic6es pais nro
picjas ao desenvolviFento ca ~lora aro~atizarte, cuio metabolismo re
sulta na formação de comnostos voláteis. Alouns autores tentam exnli
car esse mecanismo atrav~s elo Ciclo ce Krebs, con~orme mostra o esoue
rna 3 (Wandeck 1967.).

Esouef.la3

Processo fermertativo "cr bact~rias hetero-fermentativas
Diruvato

J.
Acetil - CoA

~
~ Citrato/ ~/ Isocitrato

Ox a Lo ac e t a t o ~\t 0xal~succinato

I " _r)tOdutâriO
Succinato / I

* /<-§-~~~inaç~

----. .~_._ Ácido p-lutaJ"ico

€5cHrbCXi_~.:i;~-~/
, ... - 4~

~cido a - fFinobutirico
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r Er.p t.f' I' r.r o np S P RC T EI~!!\ S

f ~e~radaç~o da nrote!na nos nueijos ~ devida especial
mente as enzimas do coalho e dos ~icrorNaris~os dos fermentos láticos.

G coalho tep ~U2S fupcões:

a) coalhar o leite:

b) desdobrar o Daracasei~at~r e~ co~nostos solGveis em nroteoses e
nentonas.

A deuradação das proteínas, por ação das enzi~as ~icro
bianas orinipa co~postos nais si~nles coro aminoácirlos livros, confor
~e esquema 4 (Keating 1960).

ESQuema 4

Paracasoinato do cálciot,~~~;~'~
'* \ ,~Protecses ._,..~/r: :'.~T 'O \ ..' ') (

:; L ,

" \ /
"'o ~ •• /

Peptonas

~

--" .: '\
, ! '. H20 }

, \. . ,/
-c-, ------

·Poli!'en.ti~eC's

J\minoâciClos
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0corre nela acao das ~~zi~as 1ino1fticas tarto do 1eitn

como dos microrpanismos do frr~ento l~tico, onde floras especrficas,
co~ ativida~es 1iDoliticas nroroven a ~eara~acão continua ~os tri,
di e mono~licerr~ios co~ a consrnuente liberac~o ~e ãcidos fraxos li
v res de baixo n8S0 r-o lecu Lar , ex t remar-ent e vo lât ri s , tais cor-c l"'utíri..
co, cáur5ico, carrílico r c~nrico. Rsses ~cidos "raxos são resporsa-
ve i s er- f'yande parte r-e Io s abor e ar or-a car act crf st i co s dos our Ljo s
(1\Tandcck 1962).

A cOf'1nosicãonvíynica do leite de bGfala ~ influenciada,
nor diversos fatores tais cera rRca, cst~~i(' de lactacão, ida~e, ma
nejo, sanidade, copdic5es cliyn5ticas c alif'1crtarão.

De acordo cor) o ("'Iua,drorlf' rornosir3.o ol,if'1jca do leite de
bfifal~ e de bovinos, observa-se u~a variação da coynnosicão entre as
raças bubalinas e Guardo se coynnarél.as raras bvbalinas core as raras
bovinas, nota-se Que as "rjreir8s anresenta~ 0r r~dia Uf'18 cornosicão
ouínica elevada com relacão 20 leite' bovipo nrinciralynentc nos corno
nentps extratC' seco total (E.~.T.), pordura (G), nrotf'ína (PB), Jacto
se e resíduo rircral fixo (D~F).

p caseína no l~itr de bfifala existe nrircinalyncntc ra
forma rrice"lar. " ma iori a das cnz(r'as do Le ire e as rrrot eo scvr-e et onas
são encontradas no leite de bfifala er ~eror concentração do nue ro lei
te de vaca.

05 ?16bvlos ~e ~ordura do leite de ~fifala sao ~aiores
aue os do leite de vaca. E ~ais resjstente ~s Rlterac6es oxid~nt('s c
rais rica er ;cido butiricC' r ~cirlos praxos de cadeias lonras COíO o
~cido nal~itic0 e o cste~ricc. 0 c0ntcG~o ~e c~lcio & sunprior ro lei
te de búfala.
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. "I COHPOSIÇM QU1'1ICA DO LEITE flf. B!1rALA f. nr BOVINOC;

TIPO, RAÇA DENS. ACIDEZ E.5.1 GORO. E.5.0 PROT. IACT. Rl1f ~o P20S Pllfs ~f.fEPr.NCIA
GRAU DE SANGUE lSoC OORNIC \ \ \ \ \ .\ \ \
I

."

• Hurrah-'1editerrâneo 1.034,7 19,0 16,13 5,67 10,47 4,43 5,66 0,70 . 0,19 - Brasil fURTADO, 1979'

- Hurrah - - 16,79 7,40 9,39 3,94 - 0,74 0,11 0,29 lndia <;1'''R'iA e t 111; 1980

Jaffarabadi - - 16,92 7,40 9,52 4,01 - 0,73 0,22 0,28 lndia ~HARI1A et al; 1980

Hurrah da India - - 17,24 7,38 9,86 3,60 5,48' 0,78 '- - lndia RM et a 1; 1977

H~rrah da Bulgaria - - 18,20 8,03 10,17 4,51 4,75 0,91 -. - lndia RAO et alI 1977
.:

CrrabaO - - 21,54 10,35 11,19 5,88 4,32 0,84 - - lndia MO et al; 1977

Heditel'râneo - - 18,06 7,85 10,21 4,28 - - - - Tndia RAO et al; 1977

- Zebu - - 13,39 4,14 9,25 3,58 4,96 O,7l - - lndÍII RAO et al; 1977

I ..
- Ho1andez (Ho í s t e Ln ) - - 12,08 3,49 " 8,59 3,28 - - - - U~A DAVlS, 1965

_ lIo1andez-Zebu . - 13,16 4,40 8,76 3 r 11 4,95 - - - Rra~il WOLr~rHOON, et aI; 1980

1"--' ..•... --'

'1'

~-....J
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cnTv'PosrrJ:o IlFlvrr..'" ptrrf P0 I ):']:1'E P.13 rrr.FPPNTES PJ\N1r:PRnS

--------------------------------------------------_._----_ ..._._-_._-

% %

Proteínas ..__. s/lr:::,J~pn::Pi~r~
-. - - -- .•.- - _. - ---.- AI b ltJ"1 inctCaselnilOrigens

Extrato seco
total (%)

Gordura La c t o s e

~ %--_ ..... __ ._---_._-----------------------_._--- -_ .. _ ..- -_._.- _.- - ------_. __ .. _. ---_._- --

,~~u11er 11,7 - 12,0 3,2 - 3,50 6,5 - 7,0 1,0 - 1,2 0,4 - 0,6 0,2 - 0,3

Va c a 12,5 - 13,0 3,5 - 4,0 4.,7 - S,!. 2,7-3,0 0,4 - 0,5 0,9 - 1,0

Ca b r a 12,5 - 14,5 3,5 - 5,0 4,0 - 5,0 :,0 - 3,2 0,7 - 0,9 0,4 - 0,9

Ovelha 17,0 - 18,5 5,5 - 7,0 4,3 - 5,0 4,5 - 5,0 0,8 - ],0 0,9 - 1,0

Búfa1a 16,5 - 17,5 6,8 - 7,5 4,8 - 5,0 3,2 - 3,4 0,8 - 1,0 0,9 - 1,5

------ o - •• _. _

(Furt ar o lÇ;79)

f--"
00
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- -------------- --- -- --."- ~.-_._-
l~cidos vraxos Búf31a VaC8 Ovelha Cab r a

----- ------- . - --- ----- --

4:0 - Butirico 4,40 3,20 1,10 0,70

6:0 - Car-r ó i co 1,50 2,10 2,70 2,40

8·n - C2rrÍ1ico 0,80 1,20 3,30 3,20• v

10:0 - Cânrico 1,30 ? ,60 7,60 R,70

12:0 - Lãurico 1,80 2,.130 5,50 4,70

14:0 - ~1iri stice 10,80 11,90 14,10 10,70

16:0 - ra1F.ítjco 33,10 30,60 28,10 28,50

18:0 - Fsteárico 12,00 10,10 11,80 13,00

18:1 - C'lei.co 27,20 27,~-0 22,70 25,20

---------- .----- - .------- - --

(Pu rt ado 1979); (r.anO'111i 1974)
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LEITE DE BÚFPLA

- Co~posicão 0uípica

-~ Van t a o er s

- Etap?s ~2 elaborac~n de oueiios

- 0bjetivo rlR a~ir~o de cada corDonente, nastcurizac~o e ~atu
rac~n dos produtos

- Peculiarid2~es ~o leite

- Influêrcias ros nro0utos

- Aceita_ili~ade pelo consu~idor

~ r1odi~icacão nas ror~as ~e nU2lic.ar~s nelo Pinoa-Pilei
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Ctl.PACTERtSTICAS DOS COt'D0NEt)TES rn LEITE DE BrFJ'LA

Gordura ~ Cor branca - ric~ cp vit. }

!v'aior% de ~cidos praxos 5~turados de cadeia

~ Penor % de âc í.dos 0"r2XOS 0e baixo neso mo Lecular__ ;.>

LOn9"2 COT"O nalnítico c esteárico

Lin61ise ~ais lenta

Penor liberar~o de ácidos praxos

Pntura6ío pais Lerrt a

Influ~ncias nas célractcrísticas:

rueiios 1
I
i

/

Sabor, aropa e textura
~~~nte i 0"8

Ãcidos: ca~r6ico, canrílico e c~nrico

('-ançu1i 1979)
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LE ITE T'F ROF/ILI\

rp~PCTEPr~Tlrf'S E PECT1LIPJ-'Irj\rr~

- C6f - Br~nca - Pusênciê êe B - Caroter.o

- COMnosicão auíFica surcrior (10 leite bovino

- Elevado teor de extrato - seco - total

Elevado teor de caseÍna

- Elev~do teor de c~lcio..
- Elevado tpnr ~€ ~0rduY3•

- ftci(lezsunerior (10 leite bovino

nL:_ '..l.I

C/'.~ErtJf' - t!IC'ELf~ r'QTI70 }1"I0FT'c.: -+ J"1.E'DOrr e t er-c ão de él[Yua Tlcl"

c0é11h;ld2.

Coapula J"1aisr~Tlido

Produtos ~(1is curos e resseouidns -+ ra++ e s61icos
totais

J"er or OC80 n r ot f'0 1Íti cr .: -+ I"'tl t ur aç ão Da i s Lcn t a -+ in

~luências Das caracterÍsticqs: sabor, arona e textura.



10. TEO!(\LOGIf r r FI'RRlrf\.C"O f'E O\lEIJns

Técnica rara eLab orac Eo do ouei j o rpll\Tp BP,I\NC(' Vl'CI0

1. Coar o leite

2. PasteurizRr r tC~Der~turé' de 75°(' ror 1 rinuto ou 6Soc Dor 30 mi
nutos'

4. pdicion2r 0,1 - 0,2% de çcr~crto l~tico (S~ Zactis e s. cremoris);

S. Adicionar o coplho ~iluf~o en ~~up ou na aUAnti~p.de reco~erda~~
pelo ~abricante, ~eral~erte ver cspccificé'do no r5tulo. f nedidR
deve ser exat~, rois 0xcesso nodo d8r ao oueijo sabor p.m8rp0.

6. ~'isturar b er- (' d c ixr.r er- r er-o u so a t ê a c oaouLac ào c omr-Le r a , oue
va r i a de 4 C a 60 n inr t os :

7. Ve ri f i cado o r-on t o dél c oaLhs da f azer o corte cor- Li ra h ori zort nI

no sentidr lonQ]tucir8l e co~ lira vertical eJ11arbos os sentidos
do tanaue;

8. Deixar e!l'renouso nor 3 ninutrs;

9. Fazer a mexcdur8 lenta interro]11ni~a él cadél 3 - ~ I'linutos, par~ se
obter ~r~os uniformes e f~cil eliminac;o ~r soro;

10. O ronto da rassa se dar-R ,"ar volta de 15 - 20 !l'inutas, auando os
praos se 2rresentar mais firmes, arredondados e brilh?ntcs. to
tirar ur- rouco C R J".2.SS [1 cor u~;> co lher d e nau ou A. nrórria r'30 e,
~eixar escorr~r o soro. Po virar lrntarente ~ ~ão de forpa nue r
Fassa permaneça ?~ori~a a Çrce inteíior da pão. f maSS2 est~ no
nonto ~r ser ]1101Cé'~~.

11. Elirirar 50\ ~o soro no ta~0ue e coletar a rélssa en Çorpas de fvn
do r end ado , enchenClo-as cor 3/ ': ~o seu vo Lurve ;

12. fn6s 60 !l'irutos,vir~r to~os os oueiios e séll~ar ~ face sunerior,
CO!l' sal COT"1.UJ11;
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13. Anóstrêshoras v i rer novamen t c , c sal oar a outra f ac e ;

14. Transferir os nueiios "ara ura c~~ara fria ou a~biente refrirera
do, at~ o dia sepuinte;

15. Embalar en sacos ~e nolietilrno, p manter 2 baixa te~peratur~;

16. Distrihuir er» carro s Isot Srmí cos +ar a consumo; ou eJT'caixa c1eLsopor ;

rB~.: O ren~i]T'ento deste aueij0, Quando el~borad0 C0P l~ite de
bGfala, apresenta cerca
ra u~ nuilopraMR do nro~uto.

de 4,7 litros d~ leite p8

Dor ser un oueii~ fresco e cont~r alto contefirlode unidade,
sue durabilidade ~ curta, eJT'torno de 5 ~ins, r~5ro so~ refripernc~o;

OUE IJO ~~OZARtlA

E u~ oueijo de oriper italiana feito cor lrite rlo b~fn
Ia cru ou pasteurizado, sua c0nfccr.ã~ 6 rr0cedirla de duas etanas:
preparo da passa e filpçer. t rPSSR antes da fil?per deve apresentar
Ufla acidez er torno de 80 - 1200 nornic o nuc tornp Pélis plâstic:<,- e
JT'Acja,f2cilit2ndo com isto, r5nida roldaçen.

TEcMIcrs DE FABRIC~ÇrO

1. Conr o leitr;

2. Pasteurjzar a 75~C por ur ninuto ou 65°C por trinta rinutos:

- 03. Pcsfrinr en ?pua corrente, l"ar8 35 - ~o r;

4. Pdicionar ferrente l~ticc n? nercentpaeJT' de 0,1 - 0,2~, rexer nor
dois T"inutos;

S. 0uandc usar coalho lfnuido, adicion?r 20 r] nara cada 10 litros
de leite, ennu?nto oue nara 0 uso de coalho eJT'PÓ, usar a nuarti
dade indicno? nelo fahricantc, JT'isturarbc~ por três rinutos e
deixar er renouso atE nue se l"roce~r 8 c08Pulacão, oue se d~ por



ter~inada e~ cerca ~e ~0 - 60 ~inutos.

6. Verificado o nonto da coalhada - atrav~s da introduc~o dos ~erlos
na coalha~a e forcan~o nara ci~a, saindo os ~es~os se~ 1"Artícu
Ias da ~assa aderid2s. Fntãc forcando-se R coalhada cop as cas
tas da ~ão, junto a narede do tanque, a coalhada se desT'ren~e f~
cil e uniforFe~entF se~ deixar ncnhu~a ~orrão aderida.

7. Cortar con rLi r-ast bo r í zon t-tI e+ve rt i ca L',d e ixia r r ern ren ouxr- n or
/

/

8. Fazer a rexe~ur2 lenta, i1"tcrronnida a cada 3 - ~ rinutas, ~2r~
se obter ~rãos unifor~es e facilit?r ~ s~idn ~o soro,e~ tnrno de
20 1""inutos,

2a d - -9. Fazer <1 ,- mexe rur a f' ad i c í onar aou a ouen t e a 80 -
var a temneraturn da FRssa e~ torno ~e 38 - 390r.

f;lc

9a. O ponto ~a ~assa se ~~ ~r torro de 35 - 40 minutos, nuando os
Rrãos se a1"resenta~ ~ajs firJT'.cs,arredondados e brilhantes. ~n
tão ao tirar um pouco da ~8ssa COJT'.auxilio ~e u~a colher de T'au
ou a nr6nria JT'.50e deixar escorrer o soro. to virar lenta~ente
r JT'.~O,de farFa Que 2 1"81~~ da 1""80finuE' 1"8ra haixo e a f'aSS2
Df'rmanCç2 aderido ranalpr. ~ nassa est~ 1"0 nonto de ser 1"ren
sada no tanoue.

10, Prensar 8 ~assn contra a parede clr tanoue e eli~irar o cO~T'leta
mente o soro, sustertardo-a nor Meio de "lacas de JT'.?deira ou
aco inox., cOP ori~rcias e pesos horizortais sobre a peswa, du
rante 10 a 20 1""inutos,cuio o neso e0uiv81e 3 - ~ TOZES o 1"eso
da J'TlRSSPfor!'1pnno UJ'" bloco hono oêr.eo . Cobrir (\t anou e cor- ur- "::'1

no e deixar fGrrert~r at6 aue p ~3ssa ~tini2 umn ~cidez e~ torno
de 80 - 120(\ POypj.c. reralpert~ a ~er~optacão se nrocessa C~ ~~
di8 de 18 a 24 horas.

11. Fazer a ~ilaaeJT'.- nar~ isto ? nass~ ~eT(\ ser test~da do se~uirtn
modo: cortar un Declaro rle nrefcr6rcia ~ino da rassa e
2:f.1uaquente 8. tC'PDCyaturél de 80°r.. Deixar nor alfTurs
rnerpulhedo 0 nrocurqndo co~ os rl(\~ns rstic~-la: so ola

Lcv ar -;
sepurdos

forrélT
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•

fila~ento co~pridos se~ S0 arrcbcptar (at~ un metro) estfi no ron
to. Caso o filarcnto se nYTebente, ~r~er~ estar faltan~o ou pas
sando da acidez ideal, e~ virtude disto deve-se fazer o teste da
acidez do ~assa. E necrss5rio não deixar acidific8r de~ais, pois
nesse caso e18 não ficarâ ~ais.

, ,
TEC~OLO~IA DO LEITE DE BÜFAlAS

Oue ii os

CP/'TP B. J'lacjo
Mozare12

< Pr cvo Lon o

lreoueiião
~e(lueiiao

cre~oso
ele corte

Doce de leite

~'anteipa e loo urt es

CP/'TlT n. ~1acio

Elaborado - Leite intepral pasteurizado, adicionafo de ferJ'lcnto 15
tico e coalho.

Classificado - rueiio ~e n~ssa crua, npo maturado e nao rrensado.

Po rr-at o - Cilíndrico de !, a 6 cr de al.t ur > ror lI;. 2 15 cn de rl.ir1T'etro.

Deso - 600 a 800 gra~as.

Características - Textura r-ac i a , cor branca, sabor e aroria aor-ad âvc L,
não r-i cant e , Lcvr merrt e sal oado . Seme Lhan t c ao Vi
nas "hrescal.

Rendimento - 4,44~ 0,02 litros de leite de bGfalas nara cada nuilo-
pra~a ele aueijo.
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• FJ11 i (1. F,st. r.orc. Prot . Nael
~r

57.25~2,24 42,81+2,17 23,73+,~,27 3l,64~1,42 1,79~O,25

(lu e i i o '10Zare 1a

Elaborn~o - Leite intcp~al ou nndronizado, nao nasteurizado, adicio
nado de ferrento l~tico c coalho. ~abricad0 em 2 etapas:
Obtencão da nassa e filapern

ClassiÇicaco - nueijo de rassa filada c nae ~aturado

PorEato - Cilindrico c retanpu1ar

Peso - 500 - 1.000, 2.000 e S.aDO pY2rnS

Caracteristicas - Textura Y~Cl?, cor branca, rass~ co~nacta, sabor
e arara anrad~vcl, não njcante e levcrcnte salpado.

Pendimento - 5,5 + 0,3 litros ~e lcite/kn de "ueii"

COMPOSIC~O QU1~I(P

Pmid. ~st. rord. Prot.
o ~ <t %ê'i o n

47,62+1,39 52,32~1,30 26,,19+1,87 3(},60~3,26

~o

2,17+0,33

nueijo Provolonr

,"

Elaborado - Leite intepral ou nadronizado, nao nasteurizado, adicio
nado de fermento l5tico c coalho. Pabricarlo CJ11 3 etaryas:
ohtenrão da ~assa, filanrJ11 c defuwacãc.

C1assificél.do - nueiio de ~assa filada ~e r~turarão nrolonoarla.

Fornato - Tubular c ovalado.
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Peso - 500, 1.000 e 2.000 prR~as.

Características - Textura ma c ia , cor ex t ern a c arar-c I.o a.."'lélTTOJTI (' in
terna~ente branco a a~arelo-pãlido, rassa cr~nacta,
sabor e aro~a de bacon, lipeiramente nicantE-' p Ie
verlente salp-aClo.

Renclimento - 6,9 + 0,5 litros de leite/k~ de nueiio. Purante a defu
maç ao t en oco r r ido uma re duc âo de 18,709,; do r enrt í r-en t o

inicial.

~eoueiião Creroso

Elaborado - Leite desnatado, nao nasteurizado, adicionado de ferJllen
to lãtico.

ClassificaCl(\ - 0ueijo de ~assa cozida, TIao naturado e nao prensado.

Porwato - Não ter for~a definida - adquire a forra do reciniente Que
for crbaladr, de preferência er crnos.

Peso - 120 a 220 prarnas

Características - Textura cro~osa, cor branca, sabor e arornR avrôdá
vel, levPI'1ente saIpado.

Rendinento - 3,5 ~ 4,0 litros de loite/kp de nuejio.

Reoueijão de Crrte

Elaborado - Leite desnatado, nao pasteurizado, ndicicnadr de ferven
te lrtico.

Classificado - 0ueii0 de I'1assacozid~, nno rnaturndo e nao prensado.

PorJllato- Não teJTIforI'1adefinida - adnuire a forI'1ado recipiente aue

for envasaclo.

Peso - vnriãvel



C8r~cteristicp - Textura racia, cor br~nca, sabor c arora aprn~~vel,
lever~ntc ficido c S9la~2c.

Penrli~e~to - 5 a 6 litros de leite/kp de oueiio

Doce-ce-Leite

Elaborado - J ci t e .int coraI ou na é ron i zrdo , ('..(~ici0nadode redut or (1e

acidez E: ~rficar a 15~.

Pornatc - N~c tc~ forra (lefinid~

Peso - 80 a 250 ?raras

Caracterí~ticp - Textura P8stoS~, cor ~rb~r a c~stanha, sabor adnci
Cél.00,

Pe~~i~ento - 2,5 litros ~e leite n8ré' 1,0 litro de doce ~e leite prn
(luzico.

'----:)

Elaborada - Crere nastcurizadc ~aturado nele adic~o de fer~epto sele
c i onado .

Pese - Vrri~ve1

Característica - ~exturn nastosa, C0r branca nela nar ndic~n ~c co
rante, nr8rc18 nuanc0 adicionado cornntc, sab0r e
arora ppr~d~vol, J.oveFente salpadn,

Pencirert0 - 14 litr0s de lcjtE: de hfifalas rara cadp nuilo"rél.~a d0
produto

,- Iopurtcs

Elabnra~r - Leite rnrcjalrrnto desnatado (4,O~ de ~ordrra), P?stellri
zado, adicjnnado de culturas: strentrcrcus therronhylrs
e Lr ct ob ac i Ius bu loori cus , acíic ar 15% '-e nnln(l de frutas
a 3%.
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Pese - 80 a 100 rI - cnnipJ os de nlfistices

CarRcteristicps - Tcxtur8 crcrnsa, sRhor e arnra aprr~~vel,
te 00CC f' iícic.o.

levef1er

Penc.i~ento - 8 - 10 cnnos ~e 80 2 100 ~l nar? Dl' ljtrn de Icaurtc.

11. FABRICAc~n DE OUEIJr"

o leite de bGFa]q ~cr arresent~r r~ior teor ~e sfli~cs
tctais, pnrdura e nretcina, • deve SE obter aveiias ccr maier cnrsis
t~ncia, textura seca e nuebr~dir9, nl~m de fornecer nro~utrs ccr
Faior rendi~eptc.

revido ~s diÇerenras ~e cc~ncsir~o ricelar d~ caseina,
maior canteGdo de c~lcie c rnr~ur~ ~o leite ~e bGfr]~, os nrincinais
nreble~as encontrados Pr fnbrico de oueiios t~~ sidr r an~recirrnto
de acidez, reteDr~n de uni~a?c e n dc~rT2 dr nrcte~lisc e ltn~lise,
acarretpndn cor isto ur2 cnr8ci~ade de ~rtur2cãr lenta.

Ps micelas ~a raseina ~r leite de bfiFala s~n ~c ~pirr
t ananho e isto -fé'Z cor nl'e r et er.har- r-r-nr-s n.i7va oue ?S do leite 0e
vaca durarte ar~r ~0 ccrlh0.

ciurp
nve a do leite de vaca. r rrtive estfi na rrcscncp de ~rpndes (1upntj
dn~es de 5cides praxns saturFrlns ~r ca~ei8s lenaas, tris crre e nal
~iticn e o est(~ric0.

f autrxidar~o da rordura, nuo nrovcca r nnarecirentr
de sabores ~csp~r8d5veis na p0rdura ~e leite de bG-fala ~ rais susce
t ivc I ã ,wt0-eyi(larpo. flr~ das "Y'IripcinClisCél.USé1Scisto n(~rleser 8

~él.iorouantidade dr ~cid0S prél.XOSipsnturn~0s oue a rcrdur~ do leitr
de búfa12 c0~tér.

" .
Durpnte a ~atvr?ç~o do nucije, liberR~-se os 5cicos

praxes ove contribue~ n2r~ o sabor tipjco do produto, o nue e devido
~ lin~lise da perdura do 10ite. Esta lin~lisc é ~(1is lentn rn ouei
j o feito cor Le i.t e oe bGFt'1ln(10 oue no (1l1"j;cr-r ovr-r í ent c de leite
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de vaca. Pcr cons€ouente, ? li~erac~o dos ~cidos oraxos 6 rennr nns
oueijos çejtos cn~ leite ~o ~fif81r, durante 2 rnturnc~o.

12~ TECNICtS ~nnIFIrpnAS

Adicão rl~ nunntirlnde de çer~e~to nar? esti~ulnr r aci
dez; (' cliriruir~r d~ cnrtentrpr~o de cnrlhr p~rq nrnlen~ar n tp~rr
de coapulac~n do leit0, 8~ic~c de clerete de s~clin (2,5%) nn~s 5 ri
nutos de corte nnrn reIherar 2 retepc~o de ~pun nela conlhada e n
norraliz8c~o da relac~o da casoinr: oordura de 0,7: 1,0, utilizando-
-se leite er n~ ~c vaca, narn Relhorar o "recesso ~e rrturnc~n.

I. Cear o leite de bfi~?ln e adicionar 33~ de ~gua Dot~vel;

nutos;

3. Pesfriar a 35 - ~OoC, cor Fau~ cnrrerte:

4. A~icionnr 0,1 - O,2~ de ferrerto 15tico (8. lactis .:;. cremori s) ;

S. fdiciornr e coalhe djlufde er ~~u? eu na auantidade rocowe~rlada
r-r Lc f abri.c=rt.c, oeralr-en t r v er- csno cíf í cec'ono rntulo. /'. rcci~;:1
deve ser exata, "ois excessn nede dar ao oueiio spbcr nrarpo.

6. Fisturar ber- r dc ixa.r en rer-cu sc até P crap u lacâo COI'1nlrt a , ou e
varia de 40 ? 60 ninutns;

7. verificado c "entc da coal~a~a f~zer o cortp cor lir? horizcrtnl
no sentido longitudinal e cor lira verticol e~ arbos os sentidos
de té'f'oue:

8. T'ei.xar cr- rer-ouso nnr 3 - S ""'irptrs.f\chcirDr.r ur r-o r cento oe
Nnrl.

r ,
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9. fazcr a ~cxedura lentr iDterrr~rida a cada 3 - 4 ~inutos,
se obter ~rães unifrrres c ~~cil e1i~ipAC~O dc soro;

nflr?

10. r nento da Fossa se ~ar~ ror volt2 de 1S - 20 ~inutrs, auando os
pracs se anresErtar rais ~irnes, Hrre~on~D~os e brilh~ptes. re
t í r a r UI" +r-uc o (IA ria s s a C0f' una c o l h e r de ll('U ou a nrónrÜl mac

a, de ixar e scorrev o s orc . /r v í.r ar Lert ar-er t e a r'20 de
aue a rassa rcrrarcra a(lcrid~ fi ~acc irterior da ~ão. P raSS2 os
t~ pr nontr de ser enformadn.

11. Eliminar 50~ ~(' srrr ne tannue e coletar a ~nssr er ~rrI"as ~e
fundo r endar'c , er- chcnd c=as CG~ 3/ c: CC, sE'll '.T(' Lur-e ; (11'~nC10se o uc r
l~ aueiir c/700 praras nu at~ as t('rclasse desejar U~ nueiir ~e
900 e 1.000 praprs.

12. Pnós 60 rinut0s, viré1r t0crs rs our:ii0s E:' snl!Jé'ra face sunerirr,
cor sal cc~u~; a baso de l~ sobre 0 peso do oueii0.

13. Prós tr~s horas viré'r nrvAPorte, e salppr a rutré' ~ace; crr 1;

de 1['Cl ser-re r rieso de oue i io .

11. Transferir os nueiirs rar~ UDA carara fria ou a~bient~ refricreTP
do, até o dia serruinte;

15. Erbalar er saC0S de p01ietilenc, e P2nter a baixa tenreratura; de
7 a l2('C e unidp(le relativa de 83 - 85~.

16. fistribuir cr carros isotErricos Dar? ccnsUDC.

OBE.: Este nueiic, auardr elabrrad0 cor leite de hGfalp, ~nrespn
ta un r erd ir-ent.o (~C t, 7 litrcs ce leite na ra UJl' ou i Loorama
(lenrrdut0.
Por ser ur ~uiir ~r('sco a conter Altr cortefidn ~e urnidad0,

sua (lurabili~ade F curt2, c~ torpr ~c 5 ~i~s, raspr sn~ re~rj~erac~n.

r ur nuciio de crirar itnli~Da feitr COJT1leite rlc hGfa
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Ia cru eu nasteuriza~o. Sua cepfeccão ~ nrncedi~2 de ~~RS etanas:
nrenaro da rassa e ~ilapc~. P nassa 2ntcs d2 filape~ deve anr~spptar
u~a acidez e~ torno ~c 90 - 1200 Dernic o nue torna r~is el~stica e
~acia, facilitando cor isto, r~nida noldauen.

TECNlcrs DE F~BRICArfo

1. Coar o l~ite de bGfala ipte~ral;

2. PasteurizRr a 7Sor "or ur Minuto °ov 6SC ~or trint~ ~irvtrs:

4. Pdicionar ferrontr ]~tico ou soro ~cidr ra "erccnt8~er de O,l~
0,2~, rexer ncr ~ois rinutos;

s. Cu an dr- us a r c c a Ih o Jí(111ic'k, ::1.0ícionar20 J111n a r a 10 Li t r o s de lei
te, en0uanto nue nar? o uso ~e co~lhr e~ no, usar 2 ~u~nti~~de in
dicada nelr ~ahrica~te, pisturar ~er Dor tr~s ~irutrs e deix~r er
repouso at6 aue se rrrce~n a caanul~ç~a, aue se ~~ Dor ter~irada
er' cerca de 1'0 - 60 r.i.nut.r-s .

6. Ver i f i cado o ponto d~ U'81hé'ré' -- »t r avê s c1a Lrrt r oduc Fo dos dr~r s

na coal~ada e forcando r~ra cirr, snin~o os resnas ser narticulas
da ~assa aderjdas. Ent5r forran~r-se p cralhada co~ as costas r~
f:'õ.c, junto ~.n['roer'cio t:'D(lUC,P COé'ür.;:1ca se c:'c:snren0.ef ac í Lr-e nt e

e urifor~e ser cleix?r ne~hura pcrr~0 a(lorid['.

7. Cortar cor lirps hrrizontal e vertic~l, deixar eJ11 renruso nor
3 - 4 Plinutos.

8. Fazer é' ~exerlura lenta, interroJ11nirlaa cada 3 - A rinutrs,
se obter ~r~os upiforres c ~aciljt~r ~

8 T' 2;1 d d -. - 80 85°('(1. t-<Rzer:'l..:!'1cxeu r a e é1 .lC1CTé1.Y nrU:;1 oue r t e a - , ;l

de e Le var ::1 t er-r-r-r at o rc d a J"'~élSS('1 er- t.o rnr- 0f' 38 ('I 39rr..
fip'

- , - /9. n nontn da raSSR se da cp tornr ~e 3S - 40 )"'jnutos, oURn0n os
•

« rãos se a+r esent ar- ]"('1 j 5 f í.rr-e s , arredr-n d adc s c 1 ri Lh an t es , Então



pr~nrir nãr e ~rix2r csc0rrrr r serr. tn virar lpnt~rente ~
de fcrma Que ~ nal~2 ~a ~ãe finue nara baixe c 8 rassn nerrarera
arlerida na pcsra. fi passe' est~ nr prntc rle ser rrensaf~ nr tannve.

10. Prensar a passa crntra R narcde dr tanaue e eli~j.nar o excessr ~r
scrr, suste~tandc-a por ~eir de nlnc~s de 1"adeira ou ~rr inex.,
cor crificies e "esrs herizentais sobre p pcsrr, durante 10 ~ ?C
JT'inutcs, cu,ir r nese ('(1uiv21e 3 - ~ vezes o neso (lél. r'PSS8. forran
do um b l oc o horio oen co . Cr-br i r r. t ano r-o c cr- UY' nan o e rp5.XélT f or

t t ê • • ..-1 1 8n _ 1')("( T'Ir..e n a r ~ e (1 u p é' !1l P S S~ P, t 11".'1? ur- a é1 c J. L' e z er- t r rr O (.e~, .,_'-' , r-r

nic. reralynentr a ferynentac~o se nrocessa e~ JT'6di~2e 18 n 2~ hn
ras.

11. Pazcr a ~il~pern - TIBra istr ~ r'é'sstdcre ser testada ~n sepuintr
P10Go: co r t a r ur- ne(l"cr de r-r e r e r ên c i » fine 0a r-a s s a e Lev a r P iíc:rua

- o.Quente a teyn~eraturB ~c 80 r. relxar ner rlpuns serunres rcrpul~a
do e r-r o cu r an do c or- r s dedrs c st i c á= La ; se ela f o rmar fi Lar-r-nt o
cc~rridos ser se arre~entar (2t~ ur petro) est~ ne T'rnte. C?se c
f i Lancr t o se ar rcb en tc , T'oder2'c st ar f alt cndo eu r-assan do (Ia ac i
dez ideal, er virtu(le diste deve-se fazer r teste da acirez d~

massa. E necessirio não deixar acidi+icar deJT'ais, reis nesse raso
ela não filari JT'ais.

12. Filape~ e moldareM - Para filare~, deve-se cortar 2 massa er De
auenos ~edacos e colocar nu~a panel~ ou tannue com ~pua R ec
RSoC. COI" auxili0 de ris de radeira comnrime-~e a coalhada, procu
r ando unir t odo s os pedaços , a f in 0e obter Uf'1 bloco homo oêne o ,
at~ Que a massa for~e lepros filetes, ser se arrebentar facilren
te.

13. ~~oldaÇTe]T!- T'or-a= se nas 1"a05 UJ:1aouar t i.r'uôe s uf i c í errte r ar a uro

oueijo e faz-se a ~oldaper, ílantendo 2 I"'2SSa auente, tendo-se o
cuidado de evitar formacão ~e ar ro interior da I"'aSS3, evjtapco
a forJT'acão de +er~as ou buracos no interier do nuei·o.

14. Enforrarer - ~ransferir a I"'assanuente T'Rra forras de aco inox ou
de naóe í ra er- t ar-anho Que varia c,e ISO orar-a s a t ê a S ou i Lo s 011
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en for~as retappulares (moz?rela tradicionaJ).

15. Av6s a pol~açc~ os nuei~os são mergulhRdose~ s~]moura ~ 20~ so~
ten~eraturp rle 10 - 12or, rlvrapte 24 heras (rara auciio de ur
ouil~) ou 8 - 12 horas (r2ra oueiio cor "eso n6dio ~e 500 ara-
~as), ou 4 - 6 heras rara oueiios cor 250 aranas.

16. Enba1aper - An6s a salpa, ~eix2r secar R suner~rcie ~o nucijc
por aJpuras horas en anbie~tp re~rirerarlo e e~ba1?r. Este ~rodu
to ~nrle ser consl~irlo ire~iatarnentc, em virtude ~e n~o ncccssi
tar de naturação.
n rendimento deste ouetjc, auando elaborado co~ 1pitc de h0fala
e de 5,5 litros de leite rara ur ouilo do rroduto acaba~o.

1 4. TE UlO L O G I!'\ nE F 1\ R R I C r c r o o E tP. t+T F I G/'

1 - Coadura ~o creITC
..

2 - Pi1uirão ou padronizarão do crere - ~nrdura
3 - Pertucão da acioez
4 - Pasteurizarão
5 - Pe s f r i ar-en t o

6 - 1<"aturé'cãc- ,Anós a di cào do f err-ent o lRtico, )"'('lnter8. t er-r-c ret ur a
de 180r nor 12 - 18 h.

7 - Batecão

10 - Salcra
11 - Ernacota~erto

1 - TIni +o rn i zar a r-assa 00 crer-o
2 - Eliminar rarticulas enrlureci~as de casefr?
3 - E1iMnar suhst~nci('ls estranh~s
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1- Pa~ilita a ~asteuyizacão, tornan~o pais eficiente e evitan~o o
posto e cheiro ~e nveiwado

2- Facilita o resfria~eDto
3- Facilita a circuJac~o ~o creme pelos eDcapa~entos e ~omhas
4- Fvita a nerda excessiva ~e por~uya do crewe
5- Dilui a acidez

1- ft fTua

2- Leite 0esnatado
3- Leite intep-ral

0.Jpua = 0uant. rrepe x ror~. rrewe - 0uart. rye~e
ou % rOYO. Pa~rão

L.P

0.L.I = 0uant. Creme (% Gor0. rrewe - % rord. feseiarla)
- -- ---- -- -_._---- - ----

% rOY~. Padria - % ~or0. do Leite

CJrLCl!LOS pr..n.r. R[!'prf0 r: f'CIPI':"? rn rp[~'F, Pl'nr.0~'I7rr:;.(' rr rrnnllrl',

OUFrlTJrrr;r:- 1'1=" t"r~'TElrf\ r, s r rPTFI', !"W~'Trr';f'f r:~ Trl,'" r r Lt"tGrt' F

CL(lDr:Tr N' 5~r:T(,

r'atêr ia rvr ima
Acidez "

240 kr (le IreJT.e
2 LI. 0I'

lord. Crene 48%
Goro, PadTio 38~, (eliluicão c/âÇTua »a ra 38%)

~'antciaa c/87.% ele zordur-a
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O.~pua = 0uant. rre~e x Gord. rre~e - 0uant. Cre~e

38

0.Ãgua = 303 - 240 = 63 litros ~e ipu~

PEourAn D~ ACIDEZ

Na2C03 = 106 fJ = p~' 24 - 20 = 40n

f.cido lático l°r = 0,1 P" ácir10 lático= 90 P = p~'
4 24 O 96x = rr

P
2 CH3 - C - C('('IF + ~Tai'()3 -- 2rp - (T0!-T - rn0T'12. + r07 + F20

°I-!

90 r r1e ác. 1áticn 53 fI 0e .1a2C03

x96 pc , ------------

x = 96 x S3 = 56,5 a Na7cn~
90

F pl r,L I [) f' nE S nr P E r li r!ri r.: !' r I r r? n r r r It L r n r n P' F

1- Pr cno r c i.ona a r-a st eur i zac à o de c reme s âc í do s
2~ }1e1hora os c ara.c te re s o r c an ol.êr-ti c os da roa r t e i za
3- Aumenta o nerio~o ~e ar~azenamento do rroduto
4- Pniforrniza e r-élc1ronjzao nro~L1to
5- Evita ner~a de !'ordllrélno leitelho

\
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Vanteipa ~e consu~o i~e~iato - aci~i~icar o cre~e a SSop
1<' t . t d i ...:l • f' 3 ~oD..'an eIPa copsu~o ar 10 - aCll'l.lc~r ° creme a _ .
Panteipa para arrnazenarnento

t - . ~.~. 3 rI,0I'e exr-o r ac ao - aCICl. rcar o crerne a \}
Panteipa nara arrn8ZenR~PTItn
al~r ~~ 8 weses - acidi~icar o creme R 7Sor

!,i\~TFL'flIz!,rr0 11" CPEtT

1. Destruir ~icrorpanis~os e ~esn8turar as enzímas linase, neroxi~2
se e a rrr ot ea se oue c at al í.zaro ('1 (lpr-rr:1.0acão~a roa nt.eioa , r eô nz i rvto
seu r-e riorto (le c on serv ar âo .

F auxilia0a nor bact~rj2s nue sao a~iciona~as ao
através do fermertn laticn. As F-êis i~nortartes s~o:

crere

Streptococus latis~ Streptococua citrovorus~ Streptococus ~aracitr~

vorus~ Streptococus diacetilatis e StreptococUB cremoria.

os STB••..• 4' •

1. Permite controlar o (lesenvolvirnppto (ias ~act~rias aci~ific~ntes e
nrodutoras ~e 2rorn~

2. I~pe0e o desepvoJviwento (le rnjcror~anisrnns in0esej~veis p ~errnpr
tacão

3. ~e]~or~-5( visivel~cpte o sahor e o aroma ~a rnanteipa
4. ~'~elhora a oval j(lHr1C e H con serva cao (Ia roa.nt ei oa



r'flECANIS~~C' RlrOuH~ICO rl\ F0PtP.AC7!O no AP,OVf, D/\ ~:1M!TEIGP fi Pf,.PTID rr
LfCTOSE r n0 rCIDr clTrrcn

COOI-~ - CP 2 -

CTTRIC0
CP

~
c - CFZ -
~

C('OH

FUT ILEN('CL H~()L
- CPOH - CFOP - rF/, 3

I
I
!

CP-z....''''------- r---- 00P----- I

CP3 - ('o - C -,
OH

-,
\\.

\~

~2. I.ó.~~
AC. Lt;TIC0

CF 3 <---=---- CP 3 - ('}rOP - C00P

ACETOiNA ~-_._---- AC. ACFTOJ.!TI('n v--

- CH0H -

k~
DIAC:FTIL

CH3 - CO - cn - CH3
.ACETftLDEID0

CHO - CH3

o , t"1 = Ottant. Creyne xGord.CreJT!e
Gore. Padrão da manteipa

0. ~~ = 240 x 48 = 140,5 kp- marrt e i.o a

82

•
1 kg de J11anteip-a 1,3 litros ~e agua
140,5 kg de ynantei~a
x = 182,6 litros de E20

x
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nup"TIDror DE CL0RFTn [lr SÔnIr - Sf\L corur

100 kg ele mantei~a 2 kp de sal comum
140,5 kg de manteiga x

x = 2,81 kp de s81 comum ou Narl

BPTEr?l;r Df'. ~1{\r!TElr-r, - reunir os g lôb u Lo s ele pordura do creme em çrraos
da man t e í ca , e lir-Lna ndov se a r-a rt e não Çfordl.'Yo
sa cha~a~a de leitelho.

L;"\!N·~Er·1 P( ~,l!'YT~Jr../\ - elimina o resto de leitelho da man t e i oa , dí.rn i

nui 8 aci~ez, sa~ores e odores desapradiveis.

~:f' L r,X {\ r E "'! fi f\ r·' II~! T E I C fi

1- ~eunir seus praos 8JYl ula TT'assahornop~nea
2- Formacão de corno c textura
3- Distrjbuir uni~ormemente a umidade
4- Facilit2r a incor~oraç~o do sal a manteipa

1- Dá sabor eS1"scjal e melhorp o ~alaclar
2- Intensifica 2 cBr, tornand0-a mais brilhante
3- Maior durahilida~e
4- Concentracões suneriores a 2',

citina ---- Colina
nocle catalizar a hidr61is~ de

trimetilamina sabor e aroma
neixe

1e
de

oxic1.

,'. DE S f'j r T r. r E I f' r

Existem tiros diversos de desnatadeiras, COTT' capacidade
variáveJ, de acionamento JYlanua1ou nor forca motriz, de modo a aten
der às n eccssi.dades , tanto do neuuen o nrodutor quanto das f âbr ica s de
laticínios. Todas utilizam a forca centrífupa nara extrair a pordura
do leite, que, submetido a UTT'movi~ento ~e rotacão, te~ a sua narte
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mais densa (leite desnatado) lancada nara a neriferia, enquanto que
o cowponente mais leve - a ?ordura ou creme - refIui no sentido do
centro ou eixo de rotação.

/1 DES~!?\TP.Cr;O

Já dissemos - e não custa repetir - que o leite deve ser
desnatado logo depois da ordenha, ainda com o calor natural aue pos
sui ao sair do úbre. No caso de ter sido resfriario, nara transporte
até a fábrica, o leite ser a aouecido e~ banho-waria (nunca a fo~o
direto), ã te~peratura de 300 a 350C, a mais favorável à se~araçao
da nata, dando maior, rendimento, e ta~bém melhor qualida~e de cre~e.

Antes de começar a desnatação, ê conveniente fazer Das
sar um pouco de água morna ~ela máouina. Em sepuida, enche-se o den~
sito com o leite a desnatar, devidamente filtrado, manten~o fechada
a torneira. Imprime-se movimento à ~anivela, iniciando-se rleva~ar e
aumentando-se, aos poucos, a velocidade, até aue a rotacão da turb!
na seja uniforme, sem diminuicão ou aumento ria aceleração, aue deve
alcançar o non t o ótÍJ1lO.Con l-e ce+s e este nrm t o rie La camna í.nb a inclica
dora da velocidade, a oual cessa de soar. Abre-se ent~o a torneira
do depósito, dando entrada ao leite da turbina. n wRior cuida~o, ag~
ra, é o de manter o movimento nronulsor da m~quina semnre no ~esmo
ritmo, evitando-se solavancos durante toda a oneracão. Observar o es
coamento do cre~e e rio leite desnatado, cada oual por sua bica. r
ruído da turbina indica, ao ouvido habituado, 8 .acelera\'ão conv en i cn
te e a regularidade de sua rotação. Do mesmo modo, o asnecto do cre
me nue escoa fornece indicac5es sohre a regularidade do movimento da
máquina: o jorro deve ser semnre de i?ual grossura, caindo vertical
mente, sem flutuaç6es.

Ouando estiver quase acahado o leite no depósito, já no
fim da operação, larga-se 2 manivela, deixando-se a Mânuina ~arar
aos poucos, por si ne sma , Convém, ont ào , na ssar nela desna.tade i.ra tm

pouco dp. leite ~esnatado ou de âgu? quente, a fim de "l8.vRr" a tvrri
na e remover os restos do cre~e: Só depois se desmonta a máquina Pô.

ra a rigorosa limpeza de suas peças.



PF.ClTLPcAo [1(\ C'PEVE: () creme nossui quarrtí dad e de p-onlura
vari~vel - desde l6~ até 60% - confor~e a nercentagem o leite em ma
téria vorda e as condic6es e~ aue se processa a c1esnat8cão.

t'fTURfJ.r.!0 DO r.P.Et~r

~opo denois da desnat8ç~0, o crerne nao deve ser b~tirlo,
pois dariR ~anteiva c1econserv?ç~o nrec~ri8, sem 0 8roM8 e sabor ca
racterÍsticos, e~ fiIP.,rleW8 qualidade. Torna-se necessário, portan
to, tratar devidamente do crc~e para obter-se manteipa arom~tic~,
de bom naladar e Que se conserva por mais te~no. Tal tratamento cons
ta de pasteurização e maturacão (fermentação do creme)~

A vasteurizat~o do creme é ohriPRt5ria no nrenaro d~ ~an
t ei ca "extra" ou "sut'crior". Ex i ee , no r êro, ar-a relha cem adecuad a e
de custo elevado, al~m de u~a denend~nciR esnecial core suficiente es
paço, o que esta fora das nossibilic1ades rloneaueno nrodutor. ~8S po
de ele fabricar bOR wartei~a, de nrimeira aualidac1e, wesmo sem Das
teurizar o creme. F, n~ra isto consepuir, a maturação do cre~e tem
importância decisiva.

o nrimeiro cui0ado e o de rcsfriar o creme (lop.o ao s8ir
da desnatadeira) ~erpulhanc10 0 seu reciniente em tanque de ~P-u? fria,
se possível corrente, tal nual como foi indicado nara o resfriamento
do leite. ~er~ 6tima a temperatura c1e 160 a 200C, na qual, de u~ (lia
para outro, estari pronta a maturação do creme.

Não se deve, norém, deixar de processar esta "maturação
esrontânea" '~t custa da atividade m icrob i an.a, elos fermentos existen
tes normalmente no leite, que semnre est~ cheio de outros micr6bios
nrejudiciais i boa fermentacão. (\ Que se deve fazer ê provocar a boa
maturaçâo, adicionando-se fermentos selecionados ao cre~e devida~en
te resfriado.

Existem aparelhos especiais, os maturados c1e creme, para
essa fase delicada de seu vrenaro. Na falta ceIes, improvisa-se aI
pum recipiente bem estanhado ou os nr6nrios lat6es. r imnortante ê
manter a temneratura adequpda (1502 2CoC) e mexer de vez em auando
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o creme, be~ ~eva~ar, com o fi~ de ~istribuir o fermento uniformemen
te em toda ê. Fassa.

A acidez do creme deve ser controlada nel~ an~lise. No

fim de dezoito ~ vinte ou~tro hor8s, quando se d5 por terminada p

fer~entac~o, a acidez deve estar co~nreendida entre 450 e 60or, tole
rando-se U~ pouco mais.

Co~o se v~, esta fase ~a fabricac~o da rnantei~a n2~a tem
de mecãnica: ~ essencialmente biol6gica. Quem trabalha sio os ferrnen
tos, os rnicr6bios bons aue acidificam o creme, dando-lhe as con2i
ç6es requerirlas nara ser bati~o com o maior rendimento e fornecendo
produto de boa oualidade. Mas esses fermentos hons não estão nresen
tes, normalrnente, em QUantioélCC sllficiente no creJT'e,e sua atividade
ben~fica, fica, assirn, nrcjudica~a ~ela ac~o dos outros mjcr6bios
que nroduze~ fermentaç6es in~eseiiveis. Por isso deve-se emnre adi
cionar ao c reme ferT"entos selecionados, Que "s ab en t raball-ar!", r-a t u
rando o cterne da Melhor maneira. Existe no corn~rcio o fermento, que
serv í r á fiara o r-rep aro elo ":fermento-~~e!l, secui ndo+s e as instruções
do fabricante quanto p doses e T"oelode proceder.

0uando o creme, en processo de maturação, atinge o
°ado ra ~ cOdez (ad °t ate- 6Son), est~ t a a eJ R u ~~e a 1. "IDl e-se _ J' n pron o p r s r
do e, assim, transformar-se em manteipa. COP" a batedura, feita
miauina anropriad2 - a batedeira - provoca-se a arlomeração dos
bulo 5 delJor(!t1ra ser-a rando -se da irUél e das outras suh st ân c i8.S

elese
bat i

em
!!l~

1"'ela
dissolvidas, que constituem o chamado leite ou "soro de J"!anteip:a".

A temperatura do creme exerce influ~ncia T"8rcante na OT'C
raçao, em cujo inicio ele deve estar por volta de 120r. No fiw ela
batedura, aue node elemorar de 20 at~ 40 minutos - denendendo ela tem
peratura, do grau ele matnração e da consist~nci8 do creme, beJn como
do rit:rnoda baterleirn - a tC]T!T'eraturajnici8l terá subi~o uns dois
ou tr~s p.raus.

o resfriamento elo creme nao deve ser conseguido pela adi
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ç~o ~e gelo pica~o, cowo se f?z comumente. Esta nrãticp ~ condenadp,
deven~o ser suhstitui~~ pelo rosfriamento i~~ireto, feito com a ne
cessária nntecerlênci8 (cerc~ ~c 0uas roras), jn oue n cre~~, co~o to
das as mat~rias gordurosas, ~ ~au condutor de calor.

H5 bAtedeirAS ~e diversos tinos e capacidpdes. Cn~sistew,
em essência, nuro recipiente fechodo oue gira em torno ~e U~ eixo.
Nou t ras , o dernsit(\ do creme" ~ fixo e proví.do de a oit ado r interno. ~ão
construtdas de madeira eSPEcial nu de ferro e aco estanhado, toca~as
a maniveia ou eouinadas com polia para acion8~entn ã força ~ntriz~

nualouer Que seja n tipe, o aUE se ~evc exivir ~ un con
junto s6lido, bOF material c f5cil manejo, nermitindo, tamb~m, a lim
peza riporosa, aue deve ser nroce~ida an~s cada oneração. Para isso,
nassa-se áfua bem Quente na batedeira, ror duas vezes, escovan~o-sG,
e nassanco ár,ua fria em seauira.

A batedeira deve ser montacp sohro basp fir~e. Antes de

carrega-Ia com 0 cre~e a ser b~tiro, resfri2-se o den~sito com apUA
pelada (s6 serve fiJtra~8 nu aue tenhn si~o fervida). Peve ter a cui
dado de npo encher o den~sitn cnmnlAta~entp, caso e~ Que o crewe nao
noderia ser batido. Encpe-se soroente pel8 rrctade 011 no m~xi~o
3/4 de canacidade: fecha-se p di-se inicio ~ batedura.

a t ê

•.

deira, procur8ndo-se mantê-Ia uniforme e evitando-se, n mais ~nssi
veJ, Qualouer demorél 0urante 8S interruncões. A. nrj~eira cestas oC0r
re aDns umas cinco voltas ~a m?nive18, nara se CRr saIda ao VRS ove

se desnrence 00 creme batido. ~ais duas ou três interrunc~es rodem
ocorrer at~ aue nao haj8 g~S a ser expulso pela ahertura pr0nri? Ou
tras paradas, já no fi~ 08 bateoura, DerrnitirRo verificar se r creme
já está batido.

A or-e rac áo t erm i.n a quando se forr-arn os r.e oueno s orumo S

de manteipa, aue fjca~ soltos boian~o por entre o s~r(l. 0uem já est!
ver prático conhecer~ ~ste ronto nela ruIdo ~a batedeira. Alpumas de
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Ias sao providas de um visnr de vidrn, aue fica opaco e~ virtu~e do
creme oue nele aderc , c T'[1SS('é1t ransLíicí.do (o v í.d ro 0 "limnr") ouan
dr começa 2 se fnrmar A mantripa. Tn~2 8 é1tpnc~n ~ necess~ria rara
cessRr a batedura nr ~omentr nr~prio, pnis se nrossepuir, ser~ nre
iudicada a oualidade ~a wantciça. Estr se anresenta cono neouenns
grãos, mais ou ~enrs ~o ta~aph(\ ~p ervilha. Escoa-se, então, n s~ro,
que pode ser arroveitado nara a ~liment~c~c ~e rorcos e de nutrrs ?

nim~is, er vistas das suas oU8lidadcs nutritivas.

P manteira ~ lavada ainda na bate(leiya, Dé1 oual se intro
duz ~pua bem frir (com cerca ~e IOoe), danar-se alpumas voltas n~ ma
nivela. Escoa-se estp rrimeira ~pua, lava-se de novo e renetp-se ~
lavarem tantas vezes aunnt~s frrem nrcess~ri2s nara 01t8 2 ~pu~ sai8
nerfeitamente limpida .

.A nneraçao ~ feité1 com tnco n cuidado, nnrC1U8 ns prAns
de manteipa submetidns 2rs ~oviment(\s da batedeira, tendem a se apl~
tinar, for~Ando blncns majnrcs nu mennres. Isto dificultaria um ~0U

co a lavarem, Olle ser[1 tantn mais ~erfeita auanto ~ais pranula~a es
tiver a manteip~. E a prnnde interesse em re~over da manteipa todos
os restrs de sBro, pois ~ a su~ custa Que vivem os micr6bios resnon
sáveis nela ránida deteri~rac~c do nrndutn. An contrario, manteipa
bem Lavada ê de dur-ab i Lí da de ms í rvr • Claro está oue a ápu."l ernrvr ecada
na lavagem da manteiva deve ser filtrada ou previapente fervida. f

nãr ser assi~, elél serviria a~cnas como vricu10 ~e crntawinac~r. Fi
ca entendidr, tamb~rn, cue trdns ns utppsilins que entrem ew cnnt8ctr
crm o creme e a manteiçn - vRsilhns, csratuJas, batedeiras etc. - ce
ve~ estar ri~orosamente limnrs.

Prr weio de esn~tulas ou nas ~e D~rleirn, a manteiga e ca
lncada no m~lax~onr nu es~remedeir2, aparelhr compostn de um tabrlei
ro virat6rio. sobre o qual gira, em sentido contrário, um r~ln com
sulcos lon~itudinais. A distincia entre n tabuleirn e r r~lo 6 pr!
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düaro Dor mei0 de parafllso. Nesse esnélcn a J11HnteiganaSS::1,sendo
siw comprimida e deix8nro escanar a apua de aue est; e~nregna~a.
a esn~tllln Annntoa-se nnvanente a D2SSP, tnrnan~0-se a pass~-]~
o rBln, e isso ror unas dez vrzes, denenclen~0 ain~a haver nu nã0
expelida, n aue, nor sua vrz, ~enende da temperatura ~a nanteipa
da sun consistência.

as
Cnn
sn"b
-élPU8

e

~'éllaxaç:ãoproLon cad a n ao se recomcnda , no r tornar c. r=an
teifa llf1tantr rn'lle,T"Bstosa. Abrevia-se 0 trabalho nperandn Cn]11 au
xili0 de ~rua gelada, fnrnccida ~0r uma t0rneira, de Que certas es
rremedeiras S80 prnvidas . .Jãn se (leve! norérn, realizar nalaxacpo in
comnleta, pnis él mentcipa crrn agua em excessn ~ condcnadr nor lei.

Pa r» conhecer 0 "norit.o" de esrvr eme du ra, co rt ar ~0 me io
Uf1 blnco re JTlélnteigae c0mrrirnir as rlvas rélrtes, uninr0-as: na su
perficie ro c0rte ~evem anarecer pequeninas pntrs rl'~pua, uniforni
mente distribui~ns.

~ conhecjd? a p~ac (10 sal C0JT10 conservarl0r de v~rins pc
nerns alimerticios. Sup ndiC~G ~ JTlanteipa, cmhora seja feita cn~ 0

fim ryrincipal ~e melh0rar n sabor ~0 nrodut0, dand0-l~0 um p0stn es
pecial, nreferido pela JTlainriadns cnnsuJ11i(lnres,taJTlb~mfavorece a
C0nservacan.

Pificultan~n p vida micrnbiana, o sal ret?rda r apareci
men t o 00 "ranço", fato flue se rode cor-nrr-varquando se cornrrra é'. man
teipa sem sal e a sal~a0a: a nrirnejra tornH-se ranr0sa muito JTlaisfp

cilrnente eJ'lcondjc~es idêntic8s dA fabricacão e armazenaJTlentr. Nã0
se deve nor~~, juntar ~2is de 5% de s~l, D0is, a s lp~ pxcessiva nre
judica o bn~ aro~r e ~ c0nsist~nci::1 da mantei?a, a16m de alterar a
sua colnracão nor~al. reralmente, nuan~o a wanteipa nerde a nnacida
de e a coesão nRturais, ficéln~0 hrilhante e untosa, isto in~ica Que
a salpa fni feit? er ~erasia nu Qur foi excessiva a eliminação rla
;pua na nneraç~o de n~]axpr. 0 sal cr auanti~ade acima nnrmal, esnG
cial~ente se f0r sal ~r0SS0 e nal distribllíc~, n0de nRn se dissolver
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bem na massa e ocasion ar urr 'p"ravedefeito ao nr odut o , Con he c í do ror
"manteiga arenosa", devido à sen sac áo oue elá ao tato ao ser comida.
Por isso, na salpa rle mantei~a não interessa, anenas, emnrepar o sal
na auantida~e certa: ~ preciso, tanb~~, observar a ouestão 0a oURli
dade elo sal, ex i o i.ndo+s e o r-r odut.o nuro, b em sêco e no ido , embora não
muito fino.

Uma vez estendida a man t ei ca no rnalaxa do r , em cama da un i
for~e e be~ esnremida, efetua~se a salp-a da ]'1aSS8. ná-se lo,p"o unas
voltas no malaxador, a fim de misturar b err o sal, aue favorecerá, tam
b6m, a eliminação da á,p"uaela JT1a~toi,p"a,na qual cerca do metade elo
cloreto de s~dio emnregado sairá djsso]~irlo. AssiJ'1, se forem adicio
nados 5% de sal, o produto final conterá cerca ele 2,5%. A legislacão
vigente determina Que a menteipa extra; fina ou sunerior não poderá
anresent~t roais de 2% de cJoreto de s5dio; a manteiga de l~ ovalida
de, 2,5%; a de 2~ oualidade e a renovada, 6%. Denois da salpa, ~ei
xa-se decorrer um prazo mínif10 de 24 horas, antes de embalar a maTI
teiga nara o comércio. resta (luestão não nos ocuparemo:. aoui. Le~hr~
mos, apenas, aue 8 P.1anteigé',COJ"lOnrocnto cOJT1ercial, tCJ11três iniJT\i
gos nrincipais: o or, a luz e o calor. CU~Dre nortanto, enl?tar ou
empacotar a J'1antei'p"2,ou aindp aC0n~icion~-la herTIeticaTIlente eJT1reci
piente de J'1adeira, conservan~o-a semnre em baix~ temperatura.

15. FtBRICAÇfO DF OOCE-DE-LFITE

1- Leite .in t epraI f i.Lt rado e cleterP1inacloa sua acidez .. 18:0deve ser
superior a 190r.

2- Fazer a correcao ~~ acidez nara l30p, usando os neutr~lizadores,
como bicarbonato de s6(1io.

,. 3- Adicão de acGcar refinado na nronorcao de 15%
4- AaueciJ"lcnto c mexedvra co~ RS rnr, a fiP1 de obter UA doce de mRS

S3 fina e c6r padronizHcl2.
5- Deterwinac~o do nonto - Co~ ?uxilio de u~? colher, retira-se uma

peouen~ auanti~?de do dccA e ~eixn-se cajr de uwa 56 vez dentro
de um copo oe vidro contendo ár-ua à temneratura :=tmbiente. () doce
está no nonto qupndo as potas conservare~ a sua forro? inicial at~
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° fundo, sem se dissolver.
6- Pesfria~ento - se faz ~esli~8ndo ° fopo ou vapor, continuan~o

mexedura at~ aue ° dOCE atinja 75°C.
7- Enlata~ento - neve ser tot~l o enchi~erto d~s latas e

ineoiatamente.
fechadas

8- Armazenarem - te~peratura aFbiente

Acidpz inicial - Aci~ez deseiada (130n) = Piferença ~n

Em sefuj~~ to~a-se o volu~e ~e leite 8 ser trahplh~~o,
multiplica-se nel? diferenç~ encontr~~a e~ °D e pelo fator ~o Dt" ~o
bicarbonato de s6dio (Naprn3) = 0,084

Vo]u~e de leite = 7 litros (30 copos)
Acinez no leite = 20o~

7 x 7 x 0,084 = 4,lJ6 r ~e NaHcr~ (cilculo rara leite bovino)
J

7 x 0,5 = 3,5 3,500
7,616 f de MaHr03 (acr~scimo nara leite de buhalino)

16. TrC~nLOGIA O~ FrBRlc~r~O n[ rorF nE LFITr

Definição: B o nroduto resultante da concentracão 20 pm

biente (se~ vicuo) de u~a mistura constituida de acficar de cana ou
beterraba (s?carose). O Doce de J,ejte noder~ ainda ser adiciopada de
glicose (açficar de milho), aro~atizante (haunilha), frutas (c6co,
amejxa, cacau, amendoim) p bicarbonato de s60io, n2ra reducão de
acidez.

Mat6ria-prima: O leite destina~o ~ fabricacão do ~oce
tew que ser de 6tima oualidade, co~ acidez m~xi~a de 190p a serem re
duzidos para l30n no mowento da fabricarão e tendo sua gordura paclrQ
nizada nara 1,5%. Os açficarps (sacaros€ e plicose) e frutas tem que
ser tamb~rn de 6tima qualidade, limnos e sem apresentarem o menor si
nal de fermentacão.
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rornnosicão: A lerislqcão esnecfficA ;tflILE1)~ rrev~ atu
almente a sepuinte cornosiç~o npra o doce de leite:

•• o ••••••••••••••••

máximo ôe 30~
]11;"xirnode 55%
Jl1íniJ'lode 5%
r-Ínill10ôe 2%

- um i dade

- acucares
proteína

- flordura

(exceto lRctose)
•••••••••••• 11 ••• li ••

- cinz8.s J!'ínimo de 2%
- acicez rãximo de 5 rnJ ce solvto

aI caI í.no no rr-al no r cento.

TECrltr.f'. OE FfB •....!C/\r.Tr (nOCE' r a r » e n l a t a r )

Leite - Devemos usar leite de hoa oURlidRde, acidez
mRxiP10 190D, nadronizaco ~arp ),5% oe por~ura. A norcent8?e~ de
dura no leite tem influ~ncip sobre a 0uantida~e de acficRr ? ser
dr , sendo nuarrt o rra i s gordo for o leite, m(ljor é ('1. ouan t i d=r' e de
c?r l1SaoR.

no

usa

A acidez cever~ ser recluzic8. nRr~ l30n, utiJizRndo como
n eut ra l í zan t e o b ic arbonat o de só d io Cf\;é1.HC('3). 0 lISO do leite COJl1
acidez elevaoc nroduzirá um coce de textura esfarinhaca ou talrac.~.
Entretanto, nunC2 cevemos usar uw excesso de alcalino nara re~uzir a
acidez, nois isto contribuir~ nara o doce de coloracão escurp.

Sabemos Que lOn corresnonde a 0,] o de ácido lático rara
l't d 1 't t t ~ 18.0 1,70 - 50n d'1 ro .e el e; nor_Rn 0, nos temos _ _,J - I a re uZlr nor
litro de leite, o que corresponde r 5 x n,l = 0,5 o de ~cido l;tico
nor litro de leite. ftssim, em 100 litros de leite terewos que neutra
lizar 100 x 0,5 p - se p ~e ~cido J5tico. (' neso Jl10lecular de bicar
bonato de sódio e 84, enouanto o do ~cjdo l~tico é 90.

TTtiliz8ndo uma rerré1-c1e-tr~s s i.rvn Ie s caLc ul.aremo s a ouan
tidade de bicarhonato de s6dio necess5ria n2rr neutralizvr as 50 p

de qcido lRtico e r crtuzir 2. a.ci de z n~:tra130p.

x 50
x = 46,6 P NaHC03
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ftcficar- f sacarose ~eve ser de boa nualid8de e sem aci
dez, sendo nreferÍvel o acúcar refin~0o. ~ quantid~de a ser usada va
ria de 18 a 20%, calculpdo sobre n vo]u~e de leitp.

Tudo pre~arado, cnloca~os o leite no tacho, adicionamos
o bicarbonato de s6dio nara neutralizar a acidez e inicia~os o aoup
cimento com v~lvula do ~urpndor a~erta, nara eli~inar a ipua acumula
da no interior da c~~2ra de aouecimento. 0uando toda 2 5qua for eli
minada, nós fechamo s a v â Iv ula do nu rgado r e, tão 10~!O o Le ite cone
ce a ferver, n6s adicionamos o acúcar.

A nressao deve ser f'lantidaconstante durante todo o nro
ce sso de c ocç ao.

verificac~o do Don~o - P verificacão do ponto node ser
feita de diversos modos:

de -marmore;
1- Petirar u~a potP, do doce e colocá-Ia sohre uma nedra
quando esta esfriar, indicará a cnnsist~ncia do doce.

2- Gotejar alpuf'laspntas de drce num co~o co~ ~pua. Ouan
dn o doce estiver no nonto, estas potas irão at~ o fundo elo conr sem
se dissolvereJT1.

3- TOJT1andol1~a j!ota de (lace entre o nole?ar e o
dor, veremos se o doce ~istpn~e bef'lar senarnrmos os dedos.

indiC8

4- Usando 0 refrat6mctro de ABRE •.

Resfria~entn Verificado o rnnto, fechamos o aouecimen
to, abrimos a válvula do nurpador e ~azemns circular ~~ua fria nara
resfriar o doce para 70 - 7SoC Quando então o doce ~ enlatado. Fsta
temperatura do pr6prio produto ~ suficiente para esterilizar a latA
evitando fermentaç6es.

Para assegurar a durabilidade do produto o doce ~eve ser
enlatado quente, a lata deve estar cOJT1pletamente cheia, sem holsa de
ar e o fechamento deve ser hermético nara imnenir a entrada de ar.
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