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1. INTRODG/CHO -

jetivo
da os aspectos relacionados com a tecnnlogia do leite em geral, isto
¢, desde a produgdo a nivel de fazenda, cuidados no manuseic da maté
ria-prima, beneficiamento, tecnolegia e algunmas informacdes sobre as
reacoes bioquimicas gue se passam no produto até ser censumido, Ator
damos zinda aspectos relacionados com a§ caracteristicas, peculiarida
des e tecnologia do leite de bufala,

o |

2. HIGIENE DR PRODUCEZD DE LEITE

0 leite ao deixar o tbere o animal apresenta uma €flora
bacteriana em media 505 até 13,000 bac./nl, en razio das contamina
coes a que foi submetido ao Dassar pelos canais lactiferos e cisterna
do Gbere, no momento da ordenha,

Qs primeiros jatos de Jeite apresenta uma carga micro

biana elevada chegando a conter em média 17,000 bac./ml, sendo que
esta flora comumente ¢ constituida de microrganismos natogenices. ne

comenda-se eliminar os primeiros jatos de cada teta, com © objetivo

de reduzir o niumero de microrganismos dursnte a ordenha,

Antes de se processar a ordenha propriamente dita, o or

denhador deve lavar o Ubers do animal com agua corrente e snxugar con
pano umedecido com solugio de hipocloritn de sodio a (59 ppm de cloro
ativo, a fim de evitar contaminacao do leite, pela saliva da cria, e

residuos que por ventura ficarem aderidos 2o ubere do aninmal,

0 pessoal que tem contato direto.com a produgao de 1lei
te, deve ter os seguintes cuidados para evitar contaminagoOes:



2) Usar sempre roupa limpa, de preferéncia hranca, que vealga 2 suiei

ra, o que evita seu uso prolongado;
P g

b) Lavar sempre as mics com agua e sabdo antes 4a ordenha de cada ani
mal;

c¢) Nao deve tossir sobre o balde ou latio;
d) Nao deve espirrar e fumar durante a ordenha; e

e) Hao se deve conversar durante a ordenha e manuseio do leite.

A limpeza dos locais onde & realizado a ordenha tem
grande importancia no estado de limpeza dos animais, retirando-se dia
riagmente o estrums do lccal da ordenha 2 dos currais, evitando com

isto moscas, cheiro desagradaveis ao leite,

As moscas atraidas pelas matdrias fecais, além de se
reproduzirem abundantemente, narte das bactérias presas ao sen cCorno
podem chegar ac leite através de seu contato direto com leite ou atra
vés dos equipamentos usados na ordenha, Geralmente esta contaminacio
fazem parte o grupo coliforme (Fscherdichia e Aerobacter aernogenes)
que € um indicador de contarminacic fecal, podendo ser perignso, se o

leite for consumido antes da pasteurizacao.

Quanto mais reduzidas forem as fontes de contaminacao

serao suas caracterfsticas
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do leite, durante sua producao,
microbiclogicas, E importante gue todos os utensilios usados durante

a ordenha estejam limpos e sanitizados.

QOs sanitizantes mais usados s3o hipoclorite de sodio
ou de calcio, bastando uma colher de sopa para cada 10 litros ds 2gua,
com imersdo por 2 minutos € suficiente ouy,uso de outros hractericida$

conforme recomendagac do fabricante.

3. CONSERVAGAQ DO LEITE APOS £ OQRDENHA

0 leite logo apo0s a ordenha deve ser filtrado, de prefe
réncia em filtros proprios, colocados na boca do latao e resfriado »na
ra nao permitir que a populagao microbiana nele existente se multipli

que, e possam causar sérios Zdefeitos nos derivados de leite, princi

palmente aqueles microrganismeos que sobrevivem os processos de pasteu
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rizacac (termoddricos), que sio introduzidos no leite durante a orde

nha, através de utensilios e equipamentos mal lavados = sanitizades.

Deve-se providenciar o transporte para a usina processz
dora o quanto antes.

Y. A PASTEURIZAGEQ DO LEITE E SUA IMPORTENCIC

Pasteurizagio € feita com o objetive de destruir en
100% as bactérias patog@nicas que vporventura estejam presentes no lei
te e 95% daquelas que causam problemas nos produtos derivados do lei
te, para que possa obter:

a2) Derivados padronizados durante o ano todo;

b) Produtos de maior conservagao e de melhor qualidade.

Os processos de pasteurizagao mais usados sac os seguin
tes:

- Pasteurizacgao lenta
- Pasteurizagio rapida

- Processo UHT = leite longa vida

steurizagio lenta consiste en aquecer cada particu

S
la do produtc at ESDC e manter a essa temmeratura por 30 minutos, se

-

= " oy - - 5w
guido de resfriamento a2 32°C, guando para fabricagao de gueijos, ou a

59¢ quando para leite de consumo.

Para fabricagiao de queijo a nivel de fazenda, este bpro
cesso & recomendado, pelas seguintes vantagens:
a) Instalacao simples e economica;
b) Nao necessita uso de compressores e caldeiras; e

c) Ocupa pouco espago.

A pasteurizacgio rapida consiste no aguecimento rapido
do leite a temperatura de 75 - 77°C & manutencado nor 15 segundo,
[

s
32 ou 5°°., Geralmente & feito em pa

il

guido de resfriamento brusco



teurizadores de placas.

) processo UHT, consiste em aquecer o leite a tempmeratu

ra de t 145°C por 3 segundo, resfriado a temperatura ambtiente e enpa
cotado mecanicamente em ermbalagens cartonadas por maquinas especifi -
cas, tipo tetrapak, que conserva inalterado o valor nutritivo e as ca

racteristicas oOriginais do leite,

5. PADRONIZACKO DO LEITE

Consiste em se retirar a guantidade necessaria ¢  sufi
ciente de gordura dc leite, narz qus tenha um padrao de gordura »nrede
terminado. Para isto existem varios procassos:

1. Por meio de tabelas - por este processe a firma representante da
maquina fornece um grafico indicandc 2 nosicdo dos &mbolos nos nos

dois cronometros, com as seguintes reccmendagdes:
1.1. Regular exatamsznte a quantidade de leite integral ocue dever® eon
trar na maquina por hora;
1.2, Regular o crononmetro n® 1 no ponto fixo determinado pela tabela;
1.3, Colocar o registro de 3 passagens na pesicao de vadronizag3io;
1.4, Regular o cronomctre n® 2 de acordo com a percentagem de gordura

no leite integral, tambén indicado pnela tabela,

2. Padronizacao pslo calculo do tempo de funcionamento como desnata

deira e clarificadora.

cxemplo 1 - Determinar o tempo que uma desaatadeira possa funcionar
para vnadronizar um leite de 4,2% para 3,4% enchendo un
tanque de 4,000 litros de leite, cuja capacidade da magui
na e de %.900 £/h.

a) Quantidade de leite desnatado ?

b) Tempo de funcionamento 7



Quantidade de leite x padrao

L.I =
% gordura encontrada
LT 4.000 x 3.4 _ 3.400 2
4
L.D = Q.L = L,I
L. = 4,000 - 3,400 = 60C litros de leite desnatado

3.000 litros/hora = capacidade da maquina

3.000 + 10% creme ZNn

3,000 - 300 = 2,790 litros desnatado

60 min 2,700
3 600
. - 60 x 60 _ 360
2,799 27
x = 13 min, &B seg.

Exemplo 2 - Determinar o tempo que uma desnatadeira nossa  funcionar
como desnatadeira € como padrenizadora, enchendo uma car
reta de 18.000 litros. Padronizendo o leite de 4% para
3,1%. O creme obtido devera ter 40% de gordura e a capaci
dade da miquina & de 7.500 litros/hora.

L.I 4,0% de gordura

0

L.D 3,1% de gordura

Creme = 40% de gordura
Volume = 18,000 litros

Tempo = desnate = ?

n
-

clarificacao

"
=)

tempo total

L.I = RQ.Leite x padrao

% gordura encontrada
18,000 x 3,1
4,0

L.I = = 12,950 litros integral
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Q. Leite - L.I

=
o
"

18.000 - 12,950 = 4,050 litros de leite desnatado

Tempo de desnate

Capacidade da desnatadeira = 7.500 litros/hora

7.500 5 103 = F#50

7.500 - 750 = 6,750 litros de laite desnatado
60 min 6.750 litros de leite desnatado
X 4,050 litros de leite
. 60 x 4.05¢8 _ 56 ik,
6.75%

Tempo de clarificacao

60 min 7.590 litros de leite clarificado
X, ——— 13.950 litros de leite
X, = 6f x 13.959 . 1 hora, 51 min., @6 seg.
e 7.500

Tempo total

36 + 111,60 = 147 ,60min,

yarificacgao:

13.950 L.I produzido

4,050 L.D produzido
18,000 Litros de leite que fol processado

-~ 405 Creme

A=

15495

60 min, 7.500 litros/hora
X 13.000
60 x 18,000

= 147,00 €yl -

7.500 147 min S



Exemplo 3 - Determinagao da guantidade e vpercentagem de gordura no
creme durante o desnate, "Jsando-se a formula

L.I = 3%

Creme= 40%

s 5 = s.de gordura do L.I 100
% de gordura no creme

56 = —> x 100

o=

4
§ 8 wal =754

=~

txemplo 4 - Determinar a percentagem de creme obtido auando se “esna

ta um leite de 3,8% vpara se obter um creme com 35%

Lel = 3,8%
Creme = %
s G _ % Gord, L.I x 100
% Gordura creme
3 6 =228 x 100 = 10,86%
35

Para se determinar a quantidade de creme necessita-se
conhecer a capacidade da desnatadeira, emnregando-se a seguinte £5rmu
la:

% G % cap. 42 desnatadeira

Q. creme/h

180
Q. creme/h = gquantidade de creme por hora
$ G = % de creme durante o desnate
100 = fator fixo

Exemplo 5 - Determinar a quantidade de creme que se deve obter nuna
desnatadeira de 5.000 2/h para desnatar um leite de 3,2%
para se obter um creme de 38%

L.I

Creme

3,2% de gordura

38% de gordura



% G = % gordura L.I x 100

% gordura creme
= 222 x 100 = 8,429
38

(o8]

S

% ¢ x car. de desnatadeira

100
N, creme = 8,42 x 5.00p
100

0. creme/h =

= 421 &/F

Padronizacao da pordura no fahrico de cueijos

llsando-se leite desnatado:

Cuantidade de leite = O,L
% gordura padrao =
% pordura encontrada =
1.7 = Q.L x % pord. radrao

1]

? pordura encontrada

I_J.]-\. = O.li - IJ-I

Exemplo 6 - Ouantos litros de leite desnatado serao rreciso para ra
dronizar 500 litros de leite de 3,9 nara 3,6% de gordura?

0L = 500 litros
% gordura npadrac = 3,6
% gordura encontrada = 3,90

.1 = 0.L x % pgord. padrao

% gordura encontrada

t.1 =290 % 3,6 _ 461,5 1itros
3,9
L.D = 0.L - 1.7
L.DD= 500 - 461,5 = 38,5 litros de leite desnatado

ou usar a formula

LD = Bl o 0.L x gord. nadrao

° gord. encortrada



Corregao da gordura pela adicdao de crenme

Usar a formula:

€3

Q.Leite (%
%

padriao - % g existente no leite)

43

- % g 2xistente no leite

Q.creme =

M

Q.creme = guantidade de creme

% G padrao

g
c

gordura »nadrao

oM

existente no leite

ol

% gordura no crem=2

Exemplo 7 - Quantos litros de creme serio necessarios para padronizar
609 litros de leite com 3,7% de gordura para 4%, a vartir
de um creme com 40% de gordura.

Q. creme = Del 43, 8. = 3 £

$C~-%¢g
Q. creme = 600 (49 - 3,7)
46 - 3,7
Q. creme = 600 x 0,3
36,3
Q. creme = 4,96 litros de creme com 40% “o gordura

5. ETAPAS DA ELABORACYO DO QUFIJO

0 queijo & um nroduto feito a partir da coalhada obtido
do leite integral de vaca ou outro 2nimal mamifero, semi-desnatado ou
desnatado, com ou sem adig3o de creme e de cultivos licticos acidifi
cantes pela coagulagio da caseina provocada nor acdo da enzima renina,
do acido latico ou de outras enzfﬁas, com ou sem tratamento da coalha
da por acdo da temperatura e pressido para ajudar a separagao do soro
(ROYO et al, 1974).



pas da elaboragao do queijo.

Leite

pasteurizado

temperatura de 32 - 36°0

10

No esquema 1 & anresentado o resumo das princinais eta

=1

CaCl,

A
Corante + F

+ Coalho

Coagulacao
max = 5§50 min.

Corte d4a Coalhada

| Oessoragem

-

\ Salga em falmoura

‘d“’,,;estuﬁamento rrecoce

‘ Maturacio

> estufamento tardic
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0BJETIVO D PASTEURIZAGTD

1. Destruir em 100% as bactérias patogénicas que norventura estejam
presentes no leite e 99% daquelas que causam »robklemas nos or odu
tos finais.

2. Produzir derivados padronizados Zurante o ano todo,

3., Obter produtos de maior conservacgao ¢ d2 melhor qualidade,

1DICKO DA CULTURA LATICA

1. Selecionar as bactarias necessarias 2 determinado tino de oueijo.

4

2. Promover o abaixamento do ph e criando condigdes mais propicias ao
desenvolvimento da flora aromatizante, cnjo o metaholismo resulta
na formagio de compostos volateis.,

3. Promover o desenvolvimento da acidez para acelerar a acac do coa

lho e facilitar a dessoragem.

4, Inibigao de outros microrganismos que porventura tenham sobrevivi
dos a temperatura de pasteurizacao.
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REACTES QUINICAS E BIOLDSICAS QUE QCCRRE™ MnS§ AYETINS

licrorganismos das Lactose, Compostos aromaticos,
culturas latica ou Citrato e Kc. Acético, CO,, ace
do proprio leite Ecido citrico ore toina, diacetil, ace

sentes no leite til-metil~-carbinol,ctc
GORBURA

1 ¥ o da 4 3 : g % 5 tri.di
PICTOTEANLENOS A0 llLiberan enzimas Tipoliticas Atuam sobre es tri,di

fermento latico ”le monogliceridios
+
=~
Bcides graxos da
] B. Peso Molecular
Kc. Butirico + 0, > Acetil ou Ac. Acético
Kc. Caprdico + 0, > fetil - N - Propil - Cetonn

(Poyo et al. 1974)
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7. PPOCESSD FEFMEMTATIVC PNRP MICROAPCAMISMNS HOMO-FERMEMTATIVAS

lactico comeca cdesde a ordenha.
idéia da ceornlexidade da ferrmertacao da lactose,

A trarsforrmacac da lactese nor acao bacteriara er acidc

A titvle de curiosidade

tado no escuema 2 (Keatiro 1960),

Lactose

Cyal'22011

(Clicose

Cet'y 20

Fmtose_‘

Fosfohexo»\

isomerase.”

Aldolase

| Cliceraldeido

——

Kcido 1latico

CS”BDS

Mlicose € T

forlicérice

1,3 Ac. difos

Piruvato

ouinase

Galactose
C.F

) 12 6

AT

Calactose P

__._..-—-—--“

e —————

| flicose G F

e para dar uma

0 Processo € anresen

Fcido 3 fos-

forlicérico

|

forlicerico

v

AN

Fcide fosfo

ercl rirtvice

|
3 \&]tjy:

AEcido 2 fos-
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R. FECAMISFAS DA MATURACT PF OUETJNS

As culturas lactias via de recra, sao constituidas mnor
ricroreanismos rrodutores de acido latico e fermentadores de acido ci
trico e citratos, resronsaveis nele sahbor e aroma caracteristicos dos

aueijos, contribuirdec desta forma na cuvalidade do mroduto final.

Ns microreanisros resronsaveis nela nroducido de acido
latico multinlicam-se irtersarmente durarte as etanas iniciais de fa
bricacac, nromoverdo o abaixarmentc do nF e criando condicOes mais rro
nicias ac desenvolvirento da flora aromatizarte, cuic metabolismo re
sulta na formacao de comnostos velateis. Alouns autores tentam exrli
car esse mecanismo através do Ciclo de Krehs, cornforme rostra o esoue
ma 3 (Wandeck 1962).

Esauema 3

Processo fermertative nor bactérias hetero-fermentativas

Piruvato
y
ﬂcetil - CoA
Cltratc
//////H,’{> T50c1traTo
Oxaloacetate \
Mxalesuccinatoe
! a - Cetorlutario
Succirato , ]
M
- 1 : {trasaminacaq/

Ecido eslutarmico
R O
gﬁescarhcx1190ﬂg
' . —-""‘""'/
<

Ecido o - Mrinchutirice
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CEGPADACTOD DAS PRPTEIMNS

M decradacio da nroteina ros aueiios € devida esrecial

mente as enzimras do coalho e dos ricrorcarismos dos ferrentos laticos.
0 coalho ter cduas fupcoes:
a) coalhar o leite:

b) desdobrar o paracaseinatn- em comnostos solliveis em mroteoses ¢

rentonas.

A decradacao das rreteinas, ror acdao das enzimas micro
bianas oricira comnostos rmais sirrles coro aminoacides livres, confor

me esquera 4 (Keating 1960).

Esavera 4

Paracascirato de calcio

2~ Ty
‘l/”ﬂﬁ? H,0

o

.

i -\-w.ﬂ"’

Protecses

"Polirentideocos

1!20 }

M aia??

0 L
Aminoacidos



At
e L
ErLY

16

DEGP/LDACTIP DA COPDYRS

Ncorre nela acadao das enzimas liroliticas tarto do leite
como dos microrpgarismos do ferrmento latico, onde floras esnecificas,
com atividades liroliticas mrorovem a decradacao continua dos tri,
di e monorliceridios cor a conscnucnte liberacao de acidos graxos 1i
vres de baixe neso molecular, extremamente volateis, tais coro butIri
co, cdprdico, carrilico e carrico. Fsses acidos rraxos SAao resporsa-
veis er grande narte rele sabor € aroma caracteristicos dos crucijos
(Wandeck 1962).

9. COMPASIETN RO LETTE NF BOFALA F PEFULTAPIR/PFS

A comrosicac cvimica do lcite de bufala € influerciada,
nor diversos fatores tais cero raca, estadic de lactacao, idade, ma

nejo, saridade, condicoes climaticas e alimertacac.

De acorde cem o Muadre de Cormosicao auimica do leite de
bifala e de hoviros, observa-se ura variacao da cormnmosicao entre  as
racas bubalinras e cuardo se comrara as racas hubalinas cor as racas
bovinas, nota-se cue as rrireiras anresentar ep média uma cornosicao
ouirica elevada com relacao ao leite hoviro nrirnciralmente nos comno
nentes extrate sece total (E.S.T.), esordura (C), rroteina (PR), lacto

se e residuc rireral fixo (PMF),

» caseina nc leite de biifala existe nrircinalrente ra

. . - ”~ .
forma micellar. » maioria das enziras do leite e as nroteose-rentonras
sao encontradas ne leite de bufala em rercer concentracao do cuc ro lei

te de vaca.

Ns olobuleos de cordura do leite de tufala s3o raiores
cue os do leite de vaca. E mais resistente as alteracoes oxidantcs ¢
- - - - - - - - 1 -
mais rica em acido butirice e acidos eraxes de cadeias longas corme o
acido nalrmitico e o estearice. O conteldo de calcio € surerior ro lei
te de bufala.



COMPOSIGAN OQUIMICA DN LEITE DE BOFALA DF BOVINAS

TIPO, RAGA DEN:. ACIDEZ |C.5.T GORD, |E.S.D PRNT, | LACT.,| RMF can P?ﬂs PATS BFFERPNCIA
GRAU DE SANGUE 15°C |DORNIC| % \ \ 4 \ \ \ \

* Hurrah-Mediterranec 1,034,7 19,0 16,13 5,67 10,47 b,u3 5,66 0,70 0,19 - Brasil FURTADO, 1878

- Hurrah - - 16,79 7,40 9,33 3,94 - 0,74 0,21 0,29 India SHARMA et al; 1980
Jaffarabadi - - 16,92 7,40 9,52 4,01 - 0,73 0,22 0,28 1India SHARMA et al; 1980
Murrah da India - - 17,24 1,38 9,86 3,60 548 0,78 = - India RAD et al; 1977
Myrrah da Bulgaria - - 18,20 8,03 10,17 4,51 4,75 0,91 - - India RAO et al; 1977
C'rrabao - - 21,54 10,35 11,19 5,88 4,32 0,84 = - Tndia RAO et alj 1977

_ MHediterraneo - - 18,06 7,85 10,21 4,28 - - - - Tndia RAD et al; 1977

= Zebu - - 13,39 4,14 9,25 3,58 4,96 0,71 - - Tndia RAO et al; 1977

- Holandez (Holstein) - - 12,08 3,9 8,59 3,28 - - - - UsaA DAVTS, 1865

- Holandez=Zebu - - 13,16 4,40 8,76 3,11 4,95 - - - Rrasil WNLFSCHNON, et alj; 1980

LT



QL Al -
COMPQSICAO AITMICA MEPIA PO IFITE DE DIRERENTES MANTFEROS

Extrato seco Cordura Lactose Proteinas
origens i1 (n : A h e P SHIE 1TERS
e N - W, BRI —— —
‘Muller 11,7 - 12,0 3,2 - 3,50 6,5 ~ 7,0 1,0 - 1,2 0,4 - 0,6 0.4 = 0.3
Vaca 12,5 - 13,0 3,5 - 4.0 4.7 - 5,2 2,7 = 3,0 0,4 - 0,5 ¢,9 - 1,0
Cabra 12,5 - 14,5 3.5-50 4,0-50 3,0-23,2 0,7 -0,9 0,4 -0,9
Gvelha 17,0 - 18,5 5.85-70 4,3<50 4,5=5,0 0,6 - 1,0 0,9 - 1,0
Bifala 16, 5 = 17,8 6,8 - 7,5 4,2 - 50 3,2 - 3,4 0,8 - 1,0 0,9 - 1,5

(Furtacde 1879)

8T
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ACIDNS GRAXOS ENCANTPARCS MAS DITERENTES ESPECIES DF MAMIFEPOS

fcidos oraxos Bifala Vaca
4:0 - Butirico 4,40 3,20
6:0 - Carrdico 1,50 2,10

8:0 - Carrilico 0,80 1,20
10:0 - Carnrico 1, 30 2,60
12:0 - Laurico 1,80 2,80
14:0 - Miristice 10,80 11,90
16:0 - PalrTtico 33,10 30,60
18:0 - Estearice 12,00 10,10
18:1 - Qleico 27,20 27,40

(Furtado 1979):

(fapouli 1974)

7,60

14,10

28,10

11,80

22,70

2,40

70

10,70

28,50

13,00

25,20
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LEITE DE BUFALA

Comrosicao auirica
Vantarens
Etanas de elaboracan de oueiios

v

Cbietivo da adicdc de cada cermonente, rastecurizacio e ratu
racao dos rrcdutos

Peculiasridedes do leite

Influercias nros nrodutos

Aceitabilidade melo consumidor

Modificacao nas rormas de cuslidades nelo Nirnoa-Tilei



FAPA&THRT?TICAQ NS COMPANENTES PO LEITE DE RUFALA

Gordura ~« Cor branca - rica er vit. A
—_ Maior % de acidos graxos saturados de cadeia
Longa coro palmitico e estearico
_;_$!%nteipa mais dura
Lin6lisc mais lenta
Menor liberacfo de acides eraxos
Maturacdo mais lenta

Influéncias nas caracteristicas:

rfueijos

Sabor, arora e textura -

Manteioa |

e

craxos de baixo neso melecular >

— % Menor % de acidos

- - .o - " ;
Ecidos: carrdico, carrilice e canrico e

(Caneuli 1979)

21



22

LEITE DPF  BOFALA

CARACTEPISTICAS E PECULIARIDADES

- Cor - Branca - Ausénciec de B Caroteno

- Composicao cuirica surerior ac leite bovino
- Elevado teor de extrato - seco - total

- Elevado tecor de caseina

- Flevado teor de c2lcio

- Elevado teor de eordura

- pfcidez surerior ac leite bovine

CAPACTERTSTICAS TCS COMPONENTES DO IETITE NE PIFALA

CASEINA - MICELAS MITITQ MAICPTS + menor retercdo de asua neln

cealhoda.
Coasula mais rarido

L - + 4 el
Produtos meis duros ¢ ressecuidns =+ Ca e soclidos

totais

Meror acac nroteolitice: = maturacfdo mais lenta >  in

fluércias nas caracteristicas: sabor, aroma e textura.



L xd

10. TECMOLORIZ PF FABRICACFEQ PE QUEIJNS

Técnica rara elaboracfo de oueiijo CPATIT RPANCC MACIO

1'

10.

11-

12

Coar o leite

] o : o .
Pastcurizar o temmeratura de 75°C ror 1 rinute ou 65°C nor 30 mi
nutes:

Pesfriar a 35 - ﬂOOF, com Acua correrte:

pdjedonar 0,1 0,2% de fermerto latico (8. laetis e 8. eremoris),

Adicionar o conlhe diluide em Acua ou na aquantidade recorerdadn
relo fabricante, ceralmerte ver esrecificado ro rotulo. A medida

deve ser exata, nois excesso node dar 2o aueijo sabor amareco.,

Misturar ber e deixer er remouso até a coasulacao cemrleta, aue
varia de 40 a 60 rminvtoes:

Verificado o ronto da coalhada fazer o corte corm lira horizertal
no sentide loneitudirnl e com lira vertical em arbes os sentides
do tancue;

Peixar er renouso nor 3 miputes;

Fazer a mexcdura lenta irterrommicda a cada 3 - 1 minutos, nara sc

obter ¢raos uriformes e facil eliminacfo dr soro;

0 ronte da massa se dar 2 mor volta de 15 - 20 miputos, ouando os
graos se apresentam mais firmes, arredondados e brilhanrtes. No
tirar ur rouco da messa com ume colher de nau ou 2 nrorria rao e,

deixar escerrer o scro. Mo virar lentarente a mao de forma aue

=

rmassa permaneca ~derida a face intetrior da m3o. A massa esta no

nonte de ser moldada,

Flirmirar 50% dc soro ro tancue e coletar a massa er formas de fun

do rendado, erchendo-as corm 3/1 de seu volure:

Avdos 60 mirutoes, virer todos os cueiios € salrar a2 face sunerior,
cor sal comum;



13. AnOs trés horas Virar novamentec, e salgar a outra face:

14, Transferir os aueijos »era ura camara fria ou ambiente refrigera
do, até o dia sepuinte;

15. Embalar er sacos de nolietileno, e manter a baixa temreratura;

16. Distribuir em carres isotérmicos rara CONSUMO, ou er caixa de isoror:

OBE.: O rendirento deste aueijo, cuando elaborado corm leite de
biafala, anresents cerca de 4,7 litros de leite pa

ra um ouileoerama do rrodutoe.

Por ser um aueiic fresco ¢ conter alto contetde de umidade,
sua durabilidade € curta, em torro de 5 dias, mesro sob refrieceracao.

OUEIJO MOZARELA

E ur cueiio de orircer italiara feito cor leite de bifa
la cru ou rasteurizado, sun confeccido T rrocedida de duas etanas:
preparo da rassa e filaecer. ! rassa antes da filacer deve anresentar
uma acidez er torno de 80 - 120° Nernic o ocue torra rais elastica e

macia, facilitando com isto, ranida roldacenm.

TECMICMS DE FABRICACKO

1. Coar o leite
. c . . . .
2. Pasteurizar 2 75°C por um minvte ou 65°C nor trirta rinutos:
. - [¢]
3. Pesfriar em acva correrte, vara 35 -~ 40°C;

4. Adicionar ferrerte latice na nercentacerm de 0,1 - 0,2%, mexer mor

dois minutos;

5. tuande usar coalho 17quide, adiciorar 20 rl rara cada 10 litroes
de leite, erauvanto cue rars o uso de coalho em no, usar a ouarti
dade indicada neclo fabricante, risturar bem ror tres minutos ¢

deixar er renouso até aue se nrocedr a coasulacio, cuve se dAa  por



terminada em cerca de 10 - 60 rinutos.,

6. Verificado o nonte da coalhnda - através da introducdo dos dedos
na coalhads e forcando rara cira, sairndo os mesmos sem hnrtfcg
las da massa aderidas. Fntac forcando-se a coalhada com as cos
tas da mao, junto a narede do tanque, a coalhada se desrrende fé

cil e uniforrermente sem deixar renhura rorcao aderida.

7. Cortar com-1iras horizontal e verticAal, deixar em renouxo ner
3" - 4 minutoes,

8. Fazer a mexedura lenta, irterromnida a cada 3 - 7 rinutos, nars
se obter craos uniformes e facilitar » saida do sorc,em torno de
20 minutos.

a a a - - O
9, Fazer a 2= mexedura € adiciorar acua acuente a 80 - 85 C mnara ele

var a terneraturns da rassa em torne de 32 - 39°F.

9a. 0 ponto da passa se 4a er torro de 35 - 40 miputos, cuando 0Ss
graos se arresentar mais firrmes, arredondados ¢ brilhantes. En
tao ao tirar um nouce da massa com auxilio de uma colher de nrauv
ou a rronria mio e deixar escorrer o soro. fc virar lentamerte
» mao, de forrma cue 2 nalra da rao fioue rara baixe e a massa
permancce aderida ra nalra. A massa esta mo ronto de ser nren

sada no tanoue.

16. Prensar a massa cortra 2 naredc de tancue e elimirar o comnleta
mente o soro, sustertardo-a nor meio de nlacas de moadeira ou
aco inox., cor eorificies e resos horizortais sobre a mesra, du
rante 10 a2 20 rirutes, cuio o neso eovivale 3 - £ vezes o neso
da massa formando ur bloce homoséreo. Cobrir o tanaue corm ur nra
no e deixar ferrertar até auc a massa atinia uma acidez em torno
de 80 - 1207 Tornic. Ceralrerte a fermentacdo sc¢ nrocessna on e

dia de 18 a 24 horas.

11. Fazer a filarer - marn isto a massa deve ser testada do sesuinte
modo: cortar um pedaco de rreferércia fino da rassa e levar A
agua quente 2 terneratura de 80°C. Deixar nor aleurs seourdos
mergulhado e nrocurando com os dedes estica-la: se ela forrar
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filamento cormpridos ser se arrchentar (até um metre) esta no ron
to. Caso o filarerto se arrebente, nrdera estar faltando ou nas
sando da acidez ideal, em virtude disto deve-se fazer o teste da
acidez da massa. E necessario nae deixar acidificar derais, rois

nesse¢ caso ela nao fiCHl":’:‘l mais.

TECNOLOGIA DO LEITE DE BROFALAS
1 CPATI' B, macio
Mozarelsa

Mueijos < Provelone

Peaueiidao creroso

\Denueiﬁﬁo de corte
Poce de leite

Manteiga € Icourtes

CPATU B, Macio

Elaborado - Leite intepral »asteurizado, adicienado de fermento 1

fin

tico € coalho,
Classificado - Mfueijo de mnssa crua, rao maturado ¢ nao rrersacdo.
Formato - Cilirdrice de 4 a 6 cr de altura ver 14 2 15 crm de dimmetro.
Peso - 600 a 800 oremas,

Caracteristicas - Textura racia, cor branca, sabor ¢ aroma asradavel,
nao ricante, levemente saleado. Semelhante ao Mi

nas Frescal.

Rendimento - 4,44+ 0,02 litros de leite de btfalas rara cads auilo-

srama de queiijo.
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corpasicro auTmMIC”H

U'mid, Fst, Cord. Drot. MaCl
% % % % %
57,25+2,24 42,81+2,17 23,73+4,27 31,64+1,42 1,79+0,25

Mueiio Mozarela

Elaborado - Leite inteeral cu nadrenizado, nac rasteurizado, adicio
nado de ferrmento latico ¢ coalho. Fabricado em 2 ctanas:

Obtencdo da massa ¢ filagenm
Classificado - Cueijo de rassa filada ¢ nac raturado
Formato ~ Cilindrico e retangular
Peso - 500 - 1.0060, 2.000 ¢ 5,000 eroras

Caracteristicas - Textura racis, cor brarca, rassa cormacta, sabor

e arorma acradavel, nac nicante e levemente salegado,

Pendimento - 5,5 + (G,3 litros de leite/ke de ocueiio

COMPOSICPFC QUIMICA

'mid. st Cord. Prot. Ma(Cl
% % % % %
47,62+1,39 52,32+1,30 26,29+1,87 34,60+3,26 2,17+0,33

Mueijo Provelone

Elaboraedo - Leite intesral ou nadrenizade, nao nasteurizado, adicio
nado de fermente latico e coalho. Fabricado em 3 etanas:

obtencac da massa, filacem e defumacac.
Clessificado - Nueijo de massa filada de matuvracao nrolonecada.

Formate - Tubular ¢ ovalade.
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Peso - 500, 1.000 ¢ 2.000 erarmas.

Caracteristicas - Textura macia, cor externa cararelo amarrom e in

ternamente branco a amarelo-palido, massa comnacta,
sabor e aroma de bacon, lipeiramente nicante ¢ le
vemente salgado.

Pendimento - 6,9.1 0,5.1itros de leite/ke de ocueiio. Purante a defu
macao tem ocorrido uma reducaoc de 18,70% do rendimento
inicial.

Peoueiiao Crermoso

Elaborade - Leite desnatado, rac rasteurizado, adiciorado de fermen
to latico.

Classificado - Mueiio de massa cozida, nao maturado e nao nrensado.

Formato - Nao tem forma defirida - adauire 2 forra do recinienrte cue

for erbaladn, de rreferéncia er conos.
Peso ~ 120 a 220 pgramas

Caracteristicas - Textura cremosa, cor branca, sabor e aroma agrada
vel, levermente salgade,

Rendimente - 3,5 2 4,0 litros de lecite/ke de oveiidio.

Recueijao de Certe

Elaborade - Leite desnatade, nac rasteurizado, adicieradr de fermen
tc 1latico.

Classificade -~ Cueiin de massa cozida, ndo maturade e nac rrensado.

Formate - Nao tem forma defirida - adauire 2 feorrma do reciriente ouc

for envasado.

Peso - Variavel
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Caracteristica - Textura racia, cor branca, sabor ¢ arcra agradavel,

leverente Acide ¢ saloade.

Pendimento - 5 a 6 litros de leite/ke de aueiice
Doce-de-Leite

Elaborade - Jeite inteesral ou padrenizecde, adicionado de reduter de

acidez e actcar a 15%,
Formate - Nae term forra definida
Pese - 80 a 250 oraras

Carncteristice - Textura mastosa, cor Ambar a castanha, saber adoci

cade.

Pendimento - 2,5 litres de leite rara 1,0 litro de doce de leite nro

—

duzido.
C._./)

Manteioa

Elakcrada - Crere nastecurizade raturadeo rela adicde de fermerte sele

cionado.
Pesc - Variavel

Caracteristice - Texturs pastesa, cer hranca mela nae adicAn de co
rante, ararela cuando adicionado corante, sabor €

arora ~cradivel, levemente saleadn,

Rendirerto - 14 litros de leite de hiifalas rarn cade cuilerrara do

rrodute
Topurtes

Elahorade - Leite rarcialrente desnatade (4,0% de sordvra), rasteuri
zado, adicionade de culturas: stremtececcus thermonhylus
e lnctobacilus bulenricus, acitcar 15% & nolna de frutas

a 5%
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Pesc - 80 a 100 rl1 - copinhes de nlastices

Caracteristices - Texturs crernsa, saher e arora aernd”vel, leverenr

te doce e acide.

RPendirento - 8 - 10 cones de 80 2 100 m1 »narz um litro de JTeourte.
11. FABRICACTN DE QUETJCS

N leite de bGfala ror apresentar meoior teer de sélides
totais, gordura e nroteira, @ deve se chter cuciios cer maior corsis
téncia, textura seca e auebradica, nalém de fernecer nrodutes cor

rainr rendimertc.

Pevido as diferencas de comnesicho ricelar dn caseina,
maior contetde de cflcio ¢ rordura do leitc de bifnla, os princirais
rreblemas encontrades ne fabrice de aueiios term side ¢ anarecirmento
de acidez, reternchn de urnidacde e a demers d2 nroteclisec e linAlise,

acarretendeo cor isto ura cnracicdade de moturacaec lenta.

As micelas fa Caseina de leite de bGifala san
tamanhe e iste foz cer cve reterhar rerecs apua cue as deo leite ce

vace cdurarte acae Jde cenlhe,

P ecordura de leite de biufala € nitidamerte rais dure
aue a do leite de vaca. P retive esta ra rresence de erandes ouanti
dades de acides erexos saturades de cadeias lenpeas, tais ceme o nal

mitico e ¢ estearico.

A autcxidacaeo da pordura, cue rreveca o ararecirente
de sesbores desasradaveis na perdura de leite de bifala & mais susce
tivel d& avte-cxidac?o. I'ma das rnrircinais causas diste node ser 2
maior cuartidade de Acides praxos irsaturades oue 2 pordura do leite
de biifals centeér.

Nurante 2 ratvracao do aueijeo, liberar-se os acides
oraxes cue contribuerm nara o saber tirice de nrodute, o aue € devide

A 1lin6lise da perdura de lcite. Esta lindlise € rais lenta rn ouei

jo feito cor leite de bufale do aue ne ouridic rroveriente de leite
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de vaca. Per censecouente, 2 literacae des acides eraxes © menor nos
dueijos feites cer lcite de hifalr, durante e raturacio.

12, TECNICAS MODIFICADAS

Adicac de nuartidade de fermerte para estinmular o aci

dez; 2 diriruicac dn cencentracio de corlhe vara nrolenoar o tempr

i 5 B g Sk - 3
de coapulacao de leite! adicZe de cloreto de sadio (2,5%) anos 5 ri
nutos de certe mara relherar o retercac de aecun nela cealhada e a

norralizacfo da relacio da caseins: pordura de 0,7: 1,0, utilizande-

-sc leite er nd de vaca, rarn melherar o rreocesse de rmaturacao.

13, TECHCLAGIS PF FARRICICTQ DF MUETJOS CN¥ LEITE NF BOFALZ
Técnica rara elaboracie do cueije CPATU BPANCO MACIC

1. Cear o leite de bufela e adicicrar 33% de Asua notavel;

& - (g} - o -
2. Tasteurizar a temrmeraturas de 75 C vor 1 rirvte ecu 65 C rer 30 i

nutos;
- n -
3. Pesfriar a 35 - 240°C, corm acus correrte:
4. Adicienar 0,1 - 0,2% de ferrerte latice (S. lactis S. eremoris);

5. Micierar o cealhe dilvide er 2ecur cu ma aguartidade recomerdada
rele fabricerte, ceralrente ver esnccificade ne rAtule. A mredida

deve ser exata, rois excessn node dar ao aueiio saber arareo.

6. Misturar ber e deixar em rercuse até o cozpulacio comnleta, cue
varia de 40 » 60 rinutos;

7. Verificade ¢ nente da coalhada frzer o corte com lira herizortal
no sentide leneitudinal e com lira vertical em arbes os  sentides

de tonoue:

8. Meixar or rerpouse ner 3 - &5 rmirvtes, Adicienar ur rer cente de
Mafl.
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§. Fazer a mecxedura lenta interrerrida a cada 3 - 4 mirutos, nara

se cbter ori3cs uniferres e facil elirinacino de soro;

10. 0 nento da rassa se darad ror volta de 15 - 20 mirutes, cuande os

pTACS Se anresentam prais firmes, arredondades e brilhartes. Lo
tirar um »euce da massa corm ure celher de nau ru A nronria mae
¢, deixar escorrer o sorc. fo virar lertarente a rfo de forra

aguc a massa rermareca aderide a face irterior da mac. A massa €s
ta ne rente de ser enformada.

11, Elininar 50% de serr re tanoue € coletar a rassp er formas de
funde rendade, erchendec-as cor 3/4 ¢Jdo seu velure; cuandoe se ouver
urm aveije ¢/700 orarmas ou até as beordas se desejar ur aveiir de
200 e 1.000 oraros.

12. Ap@s 60 rinutes, virar todes cs ocuciies e salear a face surericr,

com sal cerurm:; a hase de 1% scbre o neso do aueiio,

13. Mras trés heras virar novarerte, e salesr a cutra face; cer 1

de MaCl schre ¢ vesc de oueiic.

14, Trarsferir os cuveiics rars uma carara fris cu ambiente refricerpy

de, até o dis scouvinte;

15. Embalar em sacrns de nolietilenc, e manter a baixa temreratura; de
n - 0
7 a 12°C e unidade relativa de 83 - 85%,

16, Tistribuir er carres iscterrmices mara censunco.

OBS.: Este oueijc, cuarde elaborado cor leite de bufala, anresen
ta um rerdirentoe de £,7 litres de leite mara um auilcerama

de predute.

Por ser ur cuije fresco ¢ conter alte cortetde de umidade,

sua durabilidade € curte, er terre de 5 dins, resrre seh refriceracac.

CUFTIN MOZARELA

' ur aueiic de oriper italiana feite com leite de bifa



la cru ou rasteurizacdo. Sua confeccac & nrocedida de duas etanas:

nrenarc da rassa e filagem. N massa anrtcs de filapem deve arresertar
- (@ o - - =

ura acidez erm tcrne de 90 - 1200 Derric o cue terna rais elastica e

macia, facilitando cerm iste, rarida meoldaser.

TECNIC/S DE FABRICACTO

1. Coar o leite de bGfala irteoral:

5 n = = = .
2; Pasteurizar a 75 C mor ur minute cuv 65 C v»or trinta mirutes:

* i anC
5. Pesfriar er aeuz corrente, mara 35 - 40°C:
4. Mdicienar fermentc 1latice cu sere Aacide ra rercentaser de 0,1°% -

0,2%, rexer rcr deis rinvtes;:

5. Cuande uvsar ccalhe Iienidc, adicionar 20 ml nara 10 litres de Ted
te, enpouantc aue nare o usc de cnalhe em nA, uvsar a2 cusntidnde in
dicada nelc fabhricarte, ™isturer ber nor trés rirutes e deixar er
renouse até cue se rrocedn a ceaculacin, cue se da nor termirada
er cerca de 240 - 60 minutes.

6. Verificade ¢ reonte dr cralhadn - atrovés da irtreducic dns  dedes
na cecalbada e fercande »pra cire, sainde rs resrmns sen narticulas
da massa aderidas. Ertac forcander-se o cealhada com as crstas dn

rac, junto a rarcde de tancue, a2 cecalbada se desnrende facilmente

e uniferme ser deixar nenhura percz~ aderidn.

7. Certar cop liras herizertal e vertical, deixar em rencusc ror
3 - 4 minutes.
8. Fazer a mexedura lenta, interrompida a cada 3 - 4 miputcs, nara

se cbter orfZes uniferres ¢ facilitar a saida de sore.

a o | - o .
8a. Fazer a 2- mexedurs ¢ adicicrar asua overte a 80 - 85 (C, a Fir
c
de elevar a ternerature da massa erm torne de 38 a 39 €,
- c [r’ T J{-
9. 0 nonte da massa sec da er torrnce de 35 - .40 rinutes, auandn ns

grans sc arresertar rais firrmes, arredrndades ¢ brilhantes. Entao
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Jomedd
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12.

13,

14.

. - - 1

ac tirar ur ncucer da rasse cor auxilie d¢ ura cnlher de rauv nu 2
rrénria mao e deixar escerrer ¢ sore. Ao virar lentarente a  mrac,
de ferma ocue a nalma da m3e ficue mara bhaixo ¢ a massa nerrareca

aderida na resma. P rassa esta ne nente de ser rrensada ne tanove.,

Prensar a massa centra a rparede dn tancue e eliminar o excessce do
scre, susterntande-a rnor meic de nlaces de madeira ou acre inex.,

com crificics e mescs herizentais scbre o pesra, durante 10 o 20

s
minutes, cuic o nesc ecuivale 3 - £ vezes o neso da rassa  forpan
do um blece hemogénce. Cobrir o tanove cem ur mane e deixar fer
mentar at€ aue » massa Aatirin ura acidez em terro de 80 - 129FF§Z
nic. Ceralmente a fermentacao se nrocessa em médin de 18 a 24 bn

ras.

Fazer a2 filasem - mara iste o rossa deve ser testada do segcuinte
medo: cortar ur nedace de rrefereéencia fine da rmassa e levar a aeua
avente a temneratura de 80°C. Meixsr mer aleuns sesundes rerpulha
de e rnrocurande com cos dedrs estica-la; se ela farmar filarentoe
coempridos sem sc arrebertar (até ur retro) estd ne nonte. Caseo o
filamertn se arrckente, noders estar faltondo cu passande da aci
dez ideal, er virtude diste deve-se fazer o teste da acidez da
massa. F necessario rac deixar acidificar demais, rcis nesse caso
ela nao filara mais.

Filaserm e mcldarem - Para filapgem, deve-se cortar 2 massa enr e
acuenos pedaces e colocar numa nanela cu tancue com asua a eo -
25°C. Com auxilio de pas de radeira comrrime-Se a coalhada, nrocu
rando unir todos os pedagos , a fin de obter um bleoco homoseéeneo,
até oue a massa forme lengos filetes, sem se arrebentar facilren
L.

Moldasem - Tora-se nas raos uma nuarticdade suficiente rara um
cveijo e faz-se a moldarem, mantendo 2 messa auente, tendo-se o]
cuidado de evitar forrmacac de ar ro interior da rassa, evitando

a formacao de ferdas ou buracos no interier do oveiio.

Informacer - Transferir a massa cuente nara forrmas de aco inox ou

de madeira er tararho aue varia de 150 oraras até a 5 cuilos ou
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em formas retarculiares (mozarela tradicional).

Ands a moldacer os nuciios sao mergulhados em salmoura a 20° sob
terrmeratura de 10 - 120F, dvrante 24 heras (rara aqueiijo de ur
ouile) ou 8 - 12 horas (rara cueijo cor meso medio de 500 ora-

mas), ou 4 - 6 horas rara cuveiios cor 250 oramas.

Embalager - Angos a salga, deixar secar a sunerficie do aueijo
nor alpumas horas em ambiernte refrigerado e erbaler. Este rrodu
te rode ser consumido irediatamente, em virtude de ndo  necessi
tar de maturacao.

N rendimento deste oueije, cuande elaborade com leite de bifala

¢ de 5,5 litros de leite rara ur cuvilo do rroduto acabado.

TECMOLCGIA DE FABRRICACTO DE MAMTEIGH

Coadura do creme

Piluicdao ou radronizacac do crerme - cordura
Peducao da acidez

Pasteurizacao

Pesfriamento

Maturacac - Andos adicdao do ferrmento latico, rmanter a termmerotura
de 18°C mor 12 - 18 h.

Batecao
Lavagem
Malaxasem

S

loza

£

Frracotamerto

FINTLIBSDE D7 COADURE PN CPFEF

IImniformizar a massa do crere
Eliminar rarticulas erndurecidas de caseira

Elimnar substancias estranhns



PILUICEN QU PARPONIZACKN DA COPPUPA

1- Facilita a rastevrizacao., tornando mais eficiente e evitando

gosto e cheiro de oveimado
2- Facilita o resfriamento
3- Facilita a circulacac do creme relos ercaramentos e homhas
4- Fvita a rerda excessiva de csordura do creme

5- Pilui a acidez

DILUIDARES *ATS USARNS

1- Apua
2- Leite desnatado

3- Leite inteoral

O.fpua = Muant. Crerme x Cord. Creme - Cuart. Creme

ou % Cord. Padrao
L.D

N, I,,.I = Cvant., Creme (% Gord. Creme - % Cord. Nesejada)

% Cord. Padrao - % Cord. do Leite

CALCULDS PARA RETUCKEN PP ACIREZ DO CREVE, PADPROMIZ/CTC R GCORDURE |

QUAMTIRIDE RE YASTEIL" & SE QRPTEP, PUAMTIRADE DE Tepr WP LAVAGFEE
CLOPET, IF c<pnT1n

Matéria vrrima - 24C ko de Creme

Acidez " -~ 24

Cord. Creme - 48%

Nord. Padrao = 38% (Ailuvicao c/arva nara 38%)

Manteica c/82% de gordura
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0.Kogua = Ouant. Crere x Cord. Creme - Cuant. Creme
Cord. Padrao
C.fpua = 240 x 48 - 240
38
N.Agua = 303 - 240 = 63 litros de apua

PEDUCTN DA ACIDEZ

o

Na,Cn, = 106 ¢ = PV 24 - 20 = 47D
Kcido latico = 90 ¢ = PV 1°P = 0,1 ¢ dcido 1dtico
% x 240 =960
0,4
l.!
2 CH; - C - COOK + ’“a?(“ﬁ,,< 2P - CFPF - CNONa + €O, + F?P
3 of A y )
90 ¢ de ac. latico ———— 53 ¢ de Ma,C0,
06 o — - X
x = 96 x §3 = 56,5 ¢ Na,Cn,
90

FIMALIDADES DA REPUCTN RO ACIDE7 PIPCTAL PN CPEMF

1- Pronorciona a rasteurizaczo de cremes acidos

2- Melhora os caracteres orpanoléntices da manteiga
3- Aumenta o reriedo de armazenamento do rroduto

4- T'miformiza e radroniza o nroduto

5- Evita vrerda de oordura neo leitelho
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INFLUFYCIN BF ACIFEZ ™A ESTOCACEY DA MPNTFIRS

L . ! . 0
Manteiga de consurmo irediato - acidificar o creme a 55T
. . ] N - o
Manteiea corsumo tardio - acidificar o creme a 35D
Manteica rara armazenarento 3
e exnortacao - acidificar o creme a 30T
Magteiga nara armazenarento 5
alem de £ meses - acidificar o creme a 25°C

PASTEURIZACTO DO CPEVE

1. Mestruir microreanismes e desnaturar as enzimas lirase, neroxida
se ¢ a nrotease cue catalizam a deoradacao da manteica, reduzindo

seuv reriodo de conservacao.

FATURACEN DN CPEME

F auxiliada ror bactérias aue sac adicionadas ao creme

através do fermerntn 1atico. As rais imnortartes sao:

Streptocoeus latis, Streptococus citrovorus., Streptococus paracitro

vorus, Streptococus diacetilatis € Streptococus cremoris.

0S STP, TLATIS —mt::;>gﬁn ACTNIEICANTES
CPEMANTE -~

are,

0 TP, CITPOVOPTS
CTR, PADPACTTROVATIIC ADPOMATTZANTES
STR, TIAMCETTITLATIC

WAMTACENS DY EBrTIRARTA pp CPEIT

1. Permite controlar o desenvolvimento das kactérias acidificantes ¢
nrodutoras de aroma

2. Impede o desenvolvirmento de microreanismos indesejﬁveis a Ffermer
tacao

3. Melbora-se visivelmerte o sakor € o aroma da manteipa

4, Yelhora a aralidade e a conservacao da manteioea



o W}

MECAMISMO BICOUTIMICO DA FPPMACED DO ARQOMA DA MAMTEIGA P PAPTIP pr
LACTOSE F np Tcine cITPICH

Ac. CITRICO ’zﬁc. ACETICN LACTOSE
CH ’///' CF, - COOH Gy syl
COOH - CF, - C - CH, - rnnh~\\\\“ 9
COOH NAC. OXALACFTICO £ Y
cony - o0 - (‘U - CNOF N
e
C DIPﬂVTFP r
RUT TLENOCLTCOT, rp e
CHy - CHOH - CFOF' - CFg
i .
i \
ACETOINA ¢ AC. ACETOLETION ¢ \ /
CH; - CO - CHOH - CF, =005 o
i . COOH AC. LATICO
== f
U oF
DIACETTL, ACETALDEIDO
CH; - CO - €O - CH, CHO - CFq

OUANTIDNADE NE MANTEIC/

N, M= uant. Creme x Cord, Creme
Gord. Padrao da manteipa
N, M= 240 x 48 = 140,5 ke manteipa

&2

QUAMNTIRADE DE TAUM DRE L/VAGEWM

1 kg de manteipa —————— 1,3 litros de agua

140,5 kg de ranteiga

X

x = 182,6 litros de HZO



AUANTIDADE DE CLARFTM RE SORIO - SAL COvUM

100 kg de manteigsa ————— 2 ko de sal comum
14C,5 kg de manteiga ~—— x

x = 2,81 kg de sal comum ou Na(Cl

BATECTN DA MAMTEIRM - reunir os globulos de gordura do creme em graos
da manteipa, elirirando-se a marte nao esorduro

sa chamada de leitelho.

LAVAGEM DF MAPTFIRA - elimina o resto de leitelbo da manteiga, dimi

rui a acidez, sabores e odores desagradaveis.
MALAXAGEY DA MAMTEIGY

1- Peunir seus graos em v'a massa homogénea
2- Formacao de cornc e textura
3= Distribuir uniformemente a umidade

4- Facilitar a incorroracao do sal a manteipa
SALES DI MANTEIC,

1- Da sabor esnccial e melhora o paladar

2- Intensifica 2 cor, tornandn-a mais brilhante

3- Major durabilidade

4- Concentracoes supmeriores a 2%, node catalizar a hidrolisé de le

citina —— Colinag ——=— = trimetilamina sabor e aroma de

oxic, neixe

Existem tiros diversos de desnatadeiras, cor caracidade
variavel, de acionamerto manual ou vpor forca motriz, de modo a aten
der 3s necessidades, tanto do negueno nroduter quanto das fakricas de
laticinios. Todas utilizam a forca centrifupga para extrair a gordura
do leite, que, submetido a ur movimento de rotacao, ter a sua nparte
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mais densa (leite desnatado) lancada nara a neriferia, encuanto que
0 componente mais leve — a gordura ou creme — reflui no sentido do
centro ou eixo de rotacao.

A DESMNATACHOQ

Ja dissemos — e ndao custa repetir — que o leite deve ser
desnatado logo derois da ordenha, ainda com o calor natural cue pos
sui ao sair do Ubre. No caso de ter sido resfriado, nara transrorte
até a fabrica, o leite sera acuvecido em banho-maria (nunca a foro
direto), a temperatura de 30° a 35°C, a mais favoravel a senaracao
da nata, dando maior, rendimento, e também melhor agualidade de crere.

Antes de comecar a desnatacao, € conveniente fazer ras
sar um pouco de dgua morna rela macuina. Em secuida, enche-se o dend
sito com o leite a desnatar, devidamente filtrade, mantendo fechada
a torneira. Imprime-se movimento a manivela, iniciando-se devagar e
aumentando-se, aos noucos, a velocidade, até aue a rotacao da turbi
na seija uniforme, sem diminuicao ou aumento da aceleracac, acue deve
alcancar o ponto otimo. Conhtece-se este nonto pela campainhba irdica
dora da velocidade, a oual cessa de soar. Abre-se entao a torneira
do depdsito, dando entrada ao leite da turbina. 0O maior cuidado, ago
ra, € o de manter o movimento rropulsor da maguina semnre no mesmo
ritmo, evitando-se solavancos durante toda a oneracao. Observar o €3
coamento do creme e do leite desnatado, cada cual ror sua bica. &
ruido da turbina indica, ao ouvido habituado, a aceleracao convenien
te e a regularidade de sua rotacao. Do mesmo modo, o asmecto do cre
me aue escoa fornece indicacoes sobre a2 regularidade do movimento da
maguina: o jorro deve ser semnre de iecual grossura, caindo vertical
mente, sem flutuacoes.

Ouando estiver cuase acabado o leite no deposito, ja no
fim da operacdo, larga-se 2 manivela, deixando-se a macuina parar
aos poucos, por si mesma. Convém, entao, nassar pela desnatadeiraum
pouco de leite desnatado ou de apur cvente, a fim de "lavar" a turbi
nx € remover os restos do creme: So depois se desmonta a maguina na
ra a rigorosa limpeza de suas necas.



PECULACEO DO CPEME: 0O crerme nossui quantidade de gordura
variavel - desde 16% até 60% - conforme a nercentagem o leite em ma

téria gorda e as condicOes em aue se processa a desnatacao.

METURACTD DN CREMF

Logo derois da desnatacao, o creme nao deve ser hatido,
nois daria manteiga de conservacio nrecaria, sem o aroma e sabor ca
racteristicos, er fim, de m3a qualidade. Torna-se necessario, nrortan
to, tratar devidamente do creme nara obter-se manteiga aromatica,
de bom naladar e cue se conserva por mais temno. Tal tratamento cons

ta de pasteurizacao e maturacdoc (fermentacao do creme).

A masteurizacdo do creme € obrigatdria no nreparo da man
teipa "extra'" ou "superior". Exiece, vorém, aparelhacem adecuada e
de custo elevado, alem de uma dependencia esnecial com suficiente es
paco, o que esta fora das nossibilidades do recueno produtor. }Mas po
de ele fabricar boa manteiga, de primeira aualidade, mesmo sem pas
teurizar o creme. F, nnra isto consepuir, a maturacao do creme tem
importancia decisiva.

0 nrimeiro cuidado @ o de resfriar o creme (logo ao sair
da desnatadeira) mergulhande o seu recipiente er tanque de agua fria,
se ponssivel corrente, tal aqual como foi indicado nara o resfriamento
do leite. Sera otima a temperatura de 16° a ZOOC, na qual, de um dia

para outro, estara pronta a maturacao do crere.

N3ao se deve, rorém, deixar de processar esta ''maturacao
espontanea'" a custa da atividade microbiana, dos fermentos existen
tes normalmente no leite, auc sempre esta cheio de outros microbios

prejudiciais a boa fermentac@o. O cue se deve fazer & provocar a boa

maturacao, adicionando-se fermentos seclecionados ao creme devidamen

te resfriado.

Existem aparelhos especiais, os maturados de creme, vnara
essa fase delicada de seu preraro. Na falta deles, improvisa-se al
gum reciriente bem estanhado ou os nroprios latoes. O imnortante ¢

0 0
manter a temmneratura adeauada (15 a 20°C) e mexer de vez em auando
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o creme, bem devacar, com o fir de distribuir o fermentec uniformemen
te em toda 2 massa.

A acidez do creme deve ser controlada nela analise. Mo

fim de dezoito a vinte ouatro horas, quando se da por terminada a
- ’ - 0 o]

fermentacao, a acidez deve estar compreerdida entre 45 e 60°C, tole

rando-se um nouco mais.

Como se ve, esta fase da fabricacdo da manteiga nada tem
de mecanica: € essencialmente bioldgica. Cuem trabalha sao os fermen
tos, os microbios bons aue acidificam o creme, dando-lhe as condi
coes requeridas para ser batido com o maior rendimento e fornecendo
produto de boa cuvalidade. Mas esses fermentos hons nao estao presen
tes, normalmentc, em cuvantidade suficiente no crere, e suva atividade
benéfica, fica, assim, rrejudicada rela acdao dos outros microbios

que produzem fermentacOes indesejaveis. Por isso deve-se emnre adi

cionar ao creme ferrmentos sclecionados, cue '"sahem trabalkar', mratu
rando o creme da melhor maneira. Existe no corércio o fermento, aque
servira para o rreparo do 'fermento-r7e', seguindo-se as instrucoes
do fabricante auanto 2 doses e modo de proceder.

A BRATEDURA PN CREME

Quande o creme, en processo de maturacao, atinge o dese
jado grau de acidez (admite-se atée 650P), esta pronto para ser bati
do e, assim, transformar-se em manteiga. Com a bhatedura, feita em
maguina apropriads - a batedeira - provoca-se a aglomeraczo des plo
bulos de cordura serarando-sc -da apua e das outras subhstancias nela

dissolvidas, cue constituem o chamado leite ou "soro de manteica'.

A temperatura do creme exerce influéncia marcante na ore
racdo, em cujo inicic ele deve estar por volta de 12°C. No fim da
batedura, aue pode demorar de 20 ate 40 minutos - derendendo da tem
peratura, do grau de maturacao e da consisténcia do creme, bem como
do ritmo da batedeira - a temperatura inicial tera subido uns dois

ou tres graus.

0 resfriamento do creme nao deve ser conseguide nela adil
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cao de gelo picado, como se faz comumenrte. Fsta pratica € condenada,
devendn ser substituida pelo resfriamernto indirete, feite com a ne
cessaria antecedeéncia (cerca de duas Foras), jA cue n creme, como to

das as matéries gordurosas, & mau cenduter de calor.

0 TRIRILHN D RATFREIDA

Ha batedeiras de diversns tinns e capracidades. Fnﬁsistew,
em essencia, num recipiente fechade cve gira em torno de ur eixn.
Noutras, o depdsitn dr creme é fixo e provido de agitador internn. Sio
construidas de madeira esmecial ru de ferro e aco estanhadr, tocadas

a2 manivela ou coviradas com polia para acinnamentn & forca mntriz.

Qualauer cue seia n tipe, c oue se deve exigir € um con
junto solide, bom material e fdcil manejo, rermitindo, também, a lim
peza rigorosa, cve deve ser procedida ands cada oneracio. Para isso,
rassa-se agua bem cuente na batedeira, por duas vezes, escovando-sc,
e nassandeo agua fria er seouida,

A batedeira deve ser montada scohre base firrme. Antes de
carrega-l1a com o crers a ser hatido, resfrin-se o denposito com doua
gelada (so serve filtrada ou cue tenka sido fervida). Teve ter o cul
dadr de nAn encher » derAsitn comnletamente, case em aue n creme Nan
pnderia ser batidn. Fnche-se somente pela metade on no maxime até

3/4 de cavacidade: fecha-se e di-se inicie 3 batedura.

A veleocidade de rntacar varia muito com o tine da bate
deira, procurandn-se¢ manté-la uniforme e evitande-se, o mais nnssi
vel, aualouer demora durante as interruncfes. A nrimeira destas ocor
re apnos umas cinco veltas da manivela, nara se dar saida ao gas ave
se desnrende do creme batido, Mais duas cu treés interrupcoes radem
ocorrer até aue nao haja cds a ser exrulsn pela ahertura provria. Ou
tras paradas, ja neo fir da batedura, permitirio verificar se r creme

ja esta batidn.

A operacan termina guando se forrmam ns neauenos oTUMC S
de manteipa, que ficam snlters boiandn nor entre o sArc. Ouem ja esti

ver pratico conhecera éste rento nelo ruide da batedeira. Alpumas de
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las sZo providas de um visnr de vidrn, aue fica opaco er virtude do
creme oue nele aderc, e rassa a translicide (o vidra & "1limpe™) auan
de comeca a se formar a mantciea. Tnda a atencar & necessaria rara
cessar a batedura ne moment~ nrAanrrioc, pris se nrossescuvir, sera nre
judicada a gualidade da marteiecn. Esta se anresenta come neauenos
erdns, mais ou menns do taraprha de ervilha. Escoa-se, entao, o sorce,
que pnde ser arroveitado nara a alimentacac de porcos e de nutrrs =2

nimais, er vistas das suas cualidedes nutritivas.
E LAVYAGEM BA PIAMTEIG?

A manteipa e lavada ainda na batedeira, na gual se intro

- . &
duz agua bem fria (com cerca de 10 C), dandeo-se alpuras voltas na ma
nivela. Fscon-se esta rrimeira apua, lava-se de nove e renete-se a

lavagem tantas vezes auantas ferem necessariss mara aue 2 agua  saia

rerfeitamente limpida.

-

A oneracarn & feita com tode n cuidado, nercue ns oTrans
de manteiga submetidos acs rmovimertns da batedeira, terdem a se aglu
tinar, forrando blocrs mainres ou mennres. Isto dificulteria um nou
co a lavagem, cue sern tantn mais rerfeita aouanto rais eranulada es
tiver a manteipn., E a grande interesse em remover da manteiga todoes
ns restrs de scro, pois € a sur custa aue vivem os micrabices resnpen
saveis nela ranida deterinrracdc do pradutn. An contrarin, manteiga
bem lavada € de durabhilidade mainr. Claro esta aue a Agua empresada
na lavagem da manteiga deve ser filtrada ou previarente fervida. A
niac ser assim, ela serviria arenas como veiculn de contapinacan. Fi
ca entendidr, também, cue tndos ns utensilins que entrem em contactoe
com o creme e a manteioa - vasilhas, esratulas, batedeiras etc. - de

ver estar rignrosarmente limnes.
MALAXACED

Por mein de esnatulas ou nas de madeira, 2 manteiga € co
locada no malaxador ou esnremedeire, ararelho compostn de urm tabelcei
ro giratdério, sobre o gual gira, em sentido contrario, ur rnln com

sulcos longitudinais. A distancia entre n tabuleirn e o rele € pra
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duado rnor mein de parafuso. Nesse esnacr a manteiga nassa, sendo as
sim comprimida e deixandc c¢scarar a asua de aue esta emnreenada. Com
a espatula amontoa-se novamente a massa, tornando-se a passa-la  sob
~n role, e isso ror umas dez vezes, denendende ainda haver cu nac apua
expelida, o aue, nor sua vez, denende da temperatura da manteica e

da sun consisténcia.

Malaxacao prolongada nAo se recomenda, nor tornar 2 wan
teiga ur tante mnle, rastosa. Abrevia-se ~ trabalhe operandn com av
x1lie de apcua gelada, fornecida mor uma torneira, de aque certas es
rremedeiras sam providas. Nao se¢ deve, porém, realizar malaxacio ir

comnleta, pris o~ manteiga cem agua em excesse € condenade nor lei.

Para conhecer n '"ponte" de esmremedura, cortar 2o meic
um blace de manteiga e comprimir as dvas rartes, unindo-as: na su
nerficie do corte devem anarecer peagueninas protrs d'apgua, mniformi

mente distribuidas.

SALEA

E conhecida 2 acfic deo sal comn conservader de vArios og@
nerrcs alimerticios. Sun adic”c a manteipa, embora secja feita cor r
fim nrinciral de melhorar n saber do vredute, dando-1lbkc um roste  es

pecial, nreferide pela mainria dns censuridares, também favorece a
conservacan.

Pificultando 2 vida micrnbiana, o sal retarda o apareci
mentn dn "range', fato aue se rode corprovar auando se comnra & man
teipa sem sal e a salpada: 2 rrimeira torna-se rancnsa muito mais fa
cilmente em condicfes idénticas da fabricac@o e armazenamente. Nao
se deve norém, juntar meis de 5% de sal, »nris, a sales excessiva nre
judica o bom arome e -~ consisténcia da manteipga, além de alterar a
sua coloracan normal. Ceralmente, ouando a manteiga vperde a onacida
de e a cnesac naturais, ficande brilbante e untosa, isto indica auc
a salpa fni feita er demasia ~u our feoi excessiva a eliminacao da
Apua na ecperacan de malaxer. 0 sal em auantidade acima normal, esre

cialmente se for sal grrsso e mal distribuide, node nan se dissnlver
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bem na massa e ocasionar ur prave defeito ao produtec. Conhecido ror
"manteiga arenosa', devido a sensacdo cue da ao tato ao ser comida.
Por isso, na salga de manteica nao interessa, anenas, empregar o sal
na cuantidade certa: € preciso, também, observar a cuestao da cuali
dade do sal, exieindo-se o rrodute nuro, hem séco e moido, embora nao
muito fino,

lma vez estendida a manteiga no malaxador, em camada uni
forme e bem esrremida, efetua=se a saloa da massa. Na-se logo umas
voltas no malaxador, a fim de misturar berm o sal, aue favorecera, tam
bém, a eliminacdo da apua da marteiga, na cual cerca de metade do
cloreto de sddio emnregado saird dissolvido. Assim, se forem adicio
nados 5% de sal, o prroduto final contera cerca de 2,5%. A legislacido
vigente determina cue a menteipa extra; fina ou superior nio nodera
anresentar mais de 2% de cloreto de sodio: a2 manteiga de 65 auvalida
de, 2,5%; a de 22 oualidade ¢ a renovada, 6%. Devnois da salga, dei
xa-se decorrer um pnrazo minimo de 24 horas, antes de embalar a man
teiga mara o comércio. Nesta cuestao nao nos ocuparemos acui. Lembra
mos, apenas, aue a mantciga, como produto comercial, tem tré€s inimi
gos nrincipais: o 2r, a luz e o calor. Cumrre pnortanto, enlatar ou
empacotar a manteiga, ou ainds acondicionad-la hermeticamente em reci

piente de madeires, conservando-a semprc em haixa temperatura.
15. F/BRICACTO DF DOCE-DE-LEITE

1- Leite intesral filtrade e determinado a sua acidez. Mao deve ser
superior a 190P.

2- Fazer a correcao da acidez nara 1KOF, usando os nevtralizadores,

como bicarbenato de sdodio.
- Adicao de aclcar refinado na rronorcao de 15%

4- pauecimento e mexedura com 85 rnm, a fim de obter um doce de mas

sa fina e cor padronizada,

5- Determinacao do nonto - Com 2uxilio de uma colher, retira-se uma
peauena cuvantidede do dece c deixa-se cair de ura sO vez dentro
de um copo de vidro contendo Agua a temperatura ambiente. N doce

esta no nonto quando as gotas conservarem a sua forma inicial ate
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o fundo, sem se dissolver.

6- Pesfriamento - sc¢ faz desligando o foeo ou varor, continuando a
mexedura até cue o doce atinia 75°C.

7- Enlatamento - Neve ser total ¢ enchirmerto das latas e fechadas
imediatamente,

8- Armazenasem - temperatura arbiente

CARRECTP DA RCIPEZ PO LFITE PAPA ELSBORICXO NN DOCE PF LFITE

Acidez inicial - Acidez desejada (130“] = Diferenca on
contrara °D

Em sepuida toma-se o volume de leite 2 ser trahalhado,
multiplica-se rela diferencn encontrada er °N e nelo fator do P do
bicarbonato de so6dio (MaFCn;) = 0,084

Volume de leite = 7 litros (30 copos)
Acidez do leite = 20°D
7x 7 x 0,084 = 4,116 ¢ de NaHcN, (calculo rara leite bovino)

3,500

7,616 g de MaHCO (acréscimo nara leite de bubhalino)

7 x 0,5 = 3,5

16. Trc*oLOGTIA DA FRBRICACTQ DE POCE DE LEITT

NDefinicdo: F o nroduto resultante da concentracido 2o am
biente (ser vacuo) de uma mistura constituida de aclicar de cana ou

beterraba (sacarose). O Noce de lLeite nrodera ainda ser adicionada de

glicose (acticar de milho), aromatizante (baunilha), frutas (coco,
ameixa, cacau, amendoim) e bicarbonato de sodio, mera reducio de
acidez.

Matéria-prima: 0 leite destinado 3 fabricacdo do doce

ter aue ser de otima oualidade, com acidez mAxirma de 19°D a serenm re
duzidos nara 13°D no romento da fabricacic e tendo sua gordura padro
nizada nara 1,5%. Ns acgucares (sacarose e glicose) e frutas tem aque
ser também de Otima qualidade, limnos ¢ sem anresentarem o menor si

nal de fermentacao.
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Composicao: A legislacfo especifica ‘¥DILET) preve atu

almente a seruinte cormosic?o nara o doce de leite:

= UMEAATE . vcvennsussnsnese s« Maximo de 30%
- aclicares (exceto lactose) ... maximo de 55%
=~ PROLETINA sswewng e i senwais s s Binimo de 5%
= POPAUTA s oewess sssaneesnses MINIFO de 2%
= CINZAS sieeverenssnccenvines M

imo de 5 m1 de soluto

n
n
nimo de 2%
= ACTABZ s3seiseesiiviseossiass MAX
c

2lino norral porcento.

TECHICM DE F/BRICNCTN (Poce rara enlatar)

Leite - Devemos usar leite de boa ocualidade, acidez n
maximo 190D, radronizado rara 1,5% de sordura. A norcentagem de po
dura no leite tem influéncis sobre a cuantidade de aclicar 2 ser usa
d2, sendo cuanto meis pordo for o leite, m@ior € a guantidade de ﬂrﬁ

car usada.

A acidez devera ser reduzida narn 130ﬁ, utilizando como
neuvtralizante o bicarbonato de sodio (FQHCOS). 0 uso do leite com
acidez elevada nroduzirad um doce de textura esfarinhada ouv talbhada.
Entretanto, nuncz devemos usar um excesso de alcalino nara reduzir a

acidez, pois isto contribuira nara o doce de coloracao escura.

(8] - . - .
Sabemos aue 1 M corresnonde a 0,1 ¢ de acido latico nara

litro de leite; nortanto, nos temos 189 . 157 59T a reduzir noT
litro de leife, o aue corresronde » & ¥ 0,1 = 0,5 o de acideo l1atico

por litro de leite. Assim, em 100 litros de leite teremos que neutra
lizar 100 x 0,5 ¢ = SC ¢ de acido latico. 0 neso molecular de bicar

bonato de sodio é 84, enouanto o do acido latico & 90,

I"tilizando uma repra-de-trés simnles calcularemos a auan
tidade de bicarbonato de sodio necessaria naras neutralizar as 50 o

- . - = 3 H 0
de acido latico e redvzir 2 2cidez mara 13 T,

84 an

| X = 46,6 g NaHCO,
X 50 :
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Aclicar - # sacarose deve ser de boa eualidade ¢ sem aci
dez, sendo nreferivel o acicar refinado. A quantidade a ser usada va
ria de 18 a 20%, calculsdo sobre o volume de leite.

Tudo prerarado, colocamos o leite no tacho, adicionamos
o bicarbonato de sAdio para neutralizar a acidez e iniciamos o aoue
cimento com valvula do prurgador aberta, para elirminar a agua acumula
da no interior da camara de acuecimento. Cuande toda » acua for eli
minada, nas fechamos a valvula do nurgzdor e, tac logo o leite come

ce a ferver, nos adicionamos o aclcar.

? pressao deve ser mantida constante durante todo e nTo
cesso de cocgao.

Verificacao do nonto - A verificacao do nonto node ser

feita de diversos modns:

1- Petirar uma sota do doce e crlnca-1a snhre uma redra

de marmore; guandr esta esfrinr, indicara a consisténcia do dnce.

2- Cotejar alpumas eotas de doce num copn com agua. Ovan
dn o doce estiver no nonte, estas gntas irdn até o fundn do cone senm
se dissclverem,

3- Tomande uma prta de doce entre o nolegar e o indica

dor, veremcs se n dnce distende bem ar serararmns os dedos.

A- Usardo o refratometro de ARBE‘.

Resfriamento - Verificado o ponto, fechamos o acuecimen

tc, abrimos a valvula do nurpador e¢ fazemecs circular agua fria nara
resfriar o dece para 70 - SOC ovando entfo o doce ¢ enlatado. Fsta
temperatura do propric produto & suficiente para esterilizar a 1lata
evitando fermentacoes.

Para assegurar a durabilidade do rroduto o doce deve ser
enlatado quente, a lata deve estar comnletamente cheia, sem holsa de

ar e o fecharerto deve ser hermético rara impedir a ertrada de ar.
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