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O LEITE E SEUS DERIVADOS

O LEITE

Por definicdo, o leite é o produto integral da ordenha total e ininterrupta de
uma fémea leiteira sadia, bem nutrida e ndo fatigada. Deve ser produzido de uma
forma adequada, isento de substancias estranhas e ndo conter colostro.

E um liquido branco, opaco, duas vezes mais viscoso que a agua, de sabor
ligeiramente adocicado e de odor pouco acentuado.

A composicdo do leite varia com a espécie, raca, individualidade,
alimentacdo, tempo de gestacdo e muitos outros fatores.

O leite em média, esta formado por 7/8 de 4gua e 1/8 de substéancias soélidas,
0 que se denomina Extrato Seco Total e representa a parte nutritiva do leite,
podendo ser representada da seguinte maneira.

AQUA. .o 87%
Extrato Seco Total :

GOrdUIa. . 4,0%
Extrato Seco Desengordurado:

LACtOS . e e 4,8%
Proteinas.....ccooviiiiiii i 3,5%
SaiS MINEraiS...iv it 0,7%

Isso significa dizer que, em 100 Kg de leite, n6s temos 87 litros de 4gua e 13
Kg de substéancias sdélidas.

Pouco menos de meio litro de leite na dieta de um adulto, fornecem
aproximadamente 320 Kcal. Estas calorias sdo fornecidas pelas proteinas, pelo
aclcar e pela gordura encontrados no leite.

A proteina do leite, a caseina, é de alta qualidade e é particularmente
adequada ao organismo para a elaboracdo e reparo do tecido muscular. O seu
coeficiente de digestibilidade é de 97%.

O acUcar do leite esta sob a forma de lactose que ndo é tdo doce quanto o
aclcar da cana. A lactose ndo fermenta rapidamente e por isso nao provoca
alteracbes digestivas como acontece com outros tipos de acglcares. A
digestibilidade é de 98%.

A gordura do leite em comparacao com outras gorduras é uma fonte rica de
energia servindo de meio de transporte para as vitaminas lipossolluveis: A, D, E e
K. A gordura esta sob forma de emuls@o e seu coeficiente de digestibilidade é de
95%

Os minerais encontrados no leite, especialmente o céalcio e o fésforo séo

essenciais para a estrutura dos ossos e dentes de individuos de todas as idades,
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sobretudo para lactantes e criancas. A quantidade de ferro encontrada no leite é
pequena, mas esta sob forma prontamente utilizavel pelo organismo.

As vitaminas do leite estdo representadas pela vitamina A, tiamina e
cobalamina; é pobre em vitamina C e D.

O leite € um produto importante na alimenta¢cdo de todos os povos por ser de
alto valor nutritivo, fornecendo quase todos o0 nutrientes em quantidades
consideraveis.

Porém, leites de diferentes animais possuem diferencas em seus nutrientes,
como consta no quadro a seguir:

Quantidade média dos principais nutrientes dos leites comuns, em 100 gramas.

Leite Energia Proteinas Gorduras Carboidratos
(Origem) (Calorias) (Gramas) (Gramas) (Gramas)

Vaca 63.0 3.1 3.5 5.0

Cabra 92.0 3.9 6.2 5.4
Bufada 115.0 5.2 8.7 4.3
Ovelha 108.6 5.6 7.0 5.5

As proteinas do leite sdo de alto valor biolégico, isto é, facilmente
aproveitados pelo organismo.

Quanto aos minerais 0s que mais se destacam sdo o calcio e o fésforo.

O célcio e o fosforo sdo responsaveis pela formacdo de ossos e dentes
fortes, importantes para o sangue, para a saude do sistema nervoso e muscular. Na
falta desses minerais, hd aumento do nervosismo, os ossos ficam mais frageis.

Entre as vitaminas, em maior quantidade, encontra-se a vitamina A e
algumas do complexo B.

A vitamina A oferece protecdo a pele, aos olhos, além de manter os cabelos
saudéaveis e ajudar na formacédo dos tecidos dos corpos.

As vitaminas do complexo B s&do importantes para a protecdo do sistema
nervoso, funcionalmente normal dos muisculos e coracédo, para a digestdo e também
na protecdo da pele e dos olhos.

As pessoas que ndo gostam de tomar leite encontram nos queijos, um
alimento substitutivo. Uma pequena quantidade de queijo contém proteina e calcio
em quantidades suficientes para substituir um copo de leite, como, por exemplo, 40
gramas de queijo minas frescal substituem um copo de leite (200 ml), em termos de

proteinas e calcio.
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A producédo e utilizacdo do leite no mundo

Sd0 muitas as espécies pecuarias exploradas na producao leiteira, mas
nenhuma assume tanto destaque como a vaca. A ovelha, a cabra e a bufala séo
também importantes produtoras de leite em certas regi6es do mundo, mas néo téo
importantes como a vaca, que goza de uma universalidade indiscutivel, como
provam as estatisticas.

No Extremo Oriente, o leite de bufala é usado em tdo grande quantidade
quanto o de vaca. Ja, ao contrario, no Médio Oriente e em toda a bacia do
Mediterraneo a exploracdo da bufala como produtora de leite ndo tem qualquer
relevancia. O leite de ovelha, que contribui em grande escala para a alimentacédo e
economia dos povos da bacia do Mediterraneo, tem um aproveitamento
insignificante em outras regiées do mundo.

Animais de outras espécies, tais como o camelo, lhama, rena, iagque e outros,
embora sejam igualmente utilizados como fonte de alimento lacteo, a sua
importancia é meramente de tipo regional limitado, ndo figurando sequer nas
estatisticas mundiais a producédo de leite dessas fémeas.

O leite e sua utilizacdo na propriedade rural representa, em muitos casos,
ndo s6 um dos alimentos mais ricos e completos, mas uma alternativa de
incremento para a renda familiar.

Desde a sua ordenha até seu uso final como leite ou outro derivado
necessita ser obtido, manipulado e processado com muito cuidado.

Elaborar os derivados e fazer queijos, manteiga, doces, iogurte, etc. de
forma particular representam, antes de uma tecnologia a ser dominada, uma arte a
ser aperfeicoada.

A qualidade do leite esta direcionada a formas de manipulacdes faceis, de
maneiras simples e higiénica com objetivo de se obter produtos mais saudaveis e

seguros aos consumidores.

Formacé&o do leite

O leite é formado a partir do sangue do animal. Existem dois mecanismos
basicos para sua obtencgédo: sintese e filtragcdo. Estes mecanismos ocorrem na
glandula mamaria, mais precisamente nas estruturas designadas por alvéolos ou
acinos.

A formacdo do leite ocorre a partir dos elementos do sangue. Alguns
compostos como a agua passa direto por filtracdo. J& os aminoéacidos e acidos
graxos, a lactose e alguns minerais passam por processos bioquimicos e
transformacdes que ocorrem dentro da mama sintetizando, assim, a proteina, a

gordura, a lactose e minerais do leite. O Ubere apresenta uma grande irrigacao
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sangiinea. Em média, para uma vaca leiteira normal, é necessario que passe pelo
Ubere um fluxo sangliineo de 400 a 800 litros de plasma para se formar 1 litro de
leite.

Apo6s sua formacdao, o leite passa dos alvéolos, através dos canais ou ductos
galactéforos, para a cisterna do Ubere e do teto, onde fica armazenado até que seja
ordenhado. Esta deve ser feita pelo menos duas vezes ao dia para que se esvaziem
os alvéolos e reinicie o processo de sintese.

Existe, durante a ordenha, uma contribuicdo fisiolégica por parte do animal
para facilitar a descida do leite e essa se encontra ligada a uma acdo hormonal.

Existe na pratica uma série de mecanismos ou estimulos positivos, tais
como: olfativos (cheiro do alimento); sonoros (sons normais, auséncia de gritos e
maus tratos) e tacteis (lavagem e massagem do Ubere; colocacdo do terneiro).
Estes estimulos positivos vdo através do Sistema Nervoso Central do animal até a
hipéfise (que é uma glandula localizada no cérebro do animal) e ddo um sinal
indicando que tudo se encontra bem. Com isso, a glandula hip6fise libera na
corrente sangtinea um horménio chamado ocitocina, o qual vai agir sobre células
mioepiteliais fazendo com que as mesmas se contraiam e ocorra entdo a liberacéo
do leite, esvaziando os alvéolos. A acdo deste homénimo é rapida: de 4 a 7
minutos, tempo este que deveriamos entdo aproveitar para fazer a ordenha
completa com a contribuicdo natural do animal.

Caso existam estimulos do tipo negativo, entre eles, gritos, mudancas do
ordenhador ou trocas bruscas da rotina, através do Sistema Nervoso Central, irdo
chegar até o cérebro na glandula hipé6fise fazendo com que esta libere outro tipo de

horménio, a adrenalina, cujo efeito é evitar a sadia do leite da glandula mamaria.

Propriedades dos seus principais constituintes
Proteinas:
As proteinas do leite sdo as substdncias mais representativas da chamada

fracdo azotoda do leite. Esta fracdo é constituida por dois grupos, dos quais o
principal é o das proteinas sendo o outro formado por matérias azotadas néo
protéicas.

As proteinas do leite sao constituidas pelas proteinas insolUveis ou
caseinas, que representam cerca de 27g/l, e que se apresentam sob a forma de
micelas de fosfocaseinato de célcio, sendo facilmente degradadas por todas as
enzimas proteoliticas e pelas proteinas sollUveis que se encontram no lactosoro e

se dividem em albuminas, globulinas e enzimas.
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As proteinas insollaveis ou caseinas diferenciam-se entre si por diversas
caracteristicas a que correspondem pesos moleculares diferentes, o que permite a
sua separacdo por ultracentrifugacao.

As proteinas sollveis englobam as imunoglobulinas e lactotransferinas em
guantidades vestigiais e que ndo tém o menor valor no ambito tecnoldgico.

As matérias azotadas nao protéicas (ANP) constituem um conjunto de
substancias sem efeito tecnolégico e cujo teor em azoto ndo deve ser tomado em
conta para a determinacédo do teor protéico do leite.

A principal diferenca que existe entre a fracdo caseinica e as proteinas
solliveis é que a primeira coagula pelo coalho animal ou outras enzimas
coagulantes e ndo coagula pelo calor, enquanto as segundas coagulam pelo calor e
ndo pelas enzimas coagulantes. A coagulacdo das enzimas solluveis do leite pelo
calor, quando se encontram em equilibrio estavel no leite, é sé parcial e comeca a
processar-se a temperaturas préximas dos 60 graus.

Fisiologicamente as proteinas s&do substancias indispensaveis a construcao
dos tecidos, por isso constituem a base da vida, ocupando um lugar
importantissimo na nutricdo dos animais e do homem. Sendo o leite o alimento
exclusivo da primeira idade, necessariamente as proteinas lacteas sdo de todas as
existentes, as mais completas e as que possuem todos os elementos indispenséveis

a primeira fase de vida de todos os mamiferos.

Gordura:

A gordura, mais corretamente chamada de fracdo lipidica do leite ou
simplesmente “lipideos”, é de constituicdo muito complexa. Fisiologicamente, serve
como fonte de energia e, pelo seu elevado teor de em vitaminas A e D, a sua acéao
€ importante no crescimento e desenvolvimento dos mamiferos jovens, sobretudo
durante o periodo em que a alimentacdo é exclusivamente ou predominantemente
lactea.

O globulo de gordura é rodeado por uma membrana protéica, da qual se
isolaram ja duas fragdes: uma sollvel e outra insollivel em solugdo aquosa. Estas
fracdes tém uma composicdo diferente das outras proteinas do leite.

A matéria gorda é constituida por cerca de 99,5% de compostos lipidicos e
0,5% de compostos lipossoluveis.

Os primeiros, subdividem-se em lipidios simples, lipidios complexos e acidos
graxos livres.

Os segundos sédo constituidos por colesterol, varios hidrocarbonetos, o grupo

das vitaminas lipossoluveis e alguns &lcoois.
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Industrialmente o valor da gordura do leite reside na circunstancia desta, ser
o0 principal constituinte da manteiga, cuja producdo atinge grandes proporcdes em
todo o mundo. Entra ainda na constituicdo de muitos tipos de queijos. Na confecc¢édo
de laticinios como gelados de leite, natas de fantasia, a gordura do leite é

abundantemente aplicada, dando aos produtores maior qualidade organoléptica.

Lactose:

Os glicidios ou acucares do leite sdo essencialmente constituidos pela
lactose, cujo teor médio é de 4,5 a 5,09/l e aos quais se deve 0 seu sabor
adocicado. Encontram-se ainda presentes outros acucares, mas em quantidades
vestigiais.

A lactose tem a mesma formula molecular da sacarose da qual difere,
contudo, na configuracdo molecular, no poder edulcorante, na solubilidade e na
reatividade quimica.

A lactose ndo esta inteiramente em dissolu¢cdo no leite, pois mesmo sem
nenhum tratamento térmico prévio cerca de 11% do aclcar encontra-se
naturalmente ligado as proteinas.

A lactose comercial € uma lactose monohidratada e o0s seus isémeros
distinguem-se por algumas de suas propriedades fisicas.

No que respeita a solubilidade, a lactose € um acUcar pouco solluvel, cerca
de dez vezes menos que a sacarose.

A lactose € um acuUcar redutor devido ao fato de ter um grupo aldeido livre, e
por isso reduz o licor de Fehling.

Em principio é possivel transformar a lactose em solugdo aquosa, em Varios
outros acuUcares, por catalise dos ions H* e especialmente OH-. Na pratica isto
acontece no leite sé6 em temperaturas muito elevadas, como seja durante a
esterilizacdo, onde a lactose se isomerisa dando origem a lactulose e a epilactose
que sdo os produtos mais importantes da reacdo. A um dado valor de pH, a
formacédo da lactose no leite, nata, etc, é proporcional ao agquecimento do produto e
dai o teor de lactose ser hoje aproveitado como um critério analitico de apreciacao
para caracterizacdo do tipo de aquecimento (esterilizagcdo e UHT).

A intensidade da alteracdo, causada pela reacdo de Maillard, é acima de
tudo influenciada por: intensidade do tratamento térmico (temperatura e tempo),
concentracdo da caseina e lactose durante o processamento do produto, teor em
agua no produto, temperatura e tempo de armazenagem.

As condicBes de armazenagem podem ter grande influéncia na formacéo
destas reacdes, que assumem particular importdncia no caso dos leites

condensados, em po, esterilizados e queijos fundidos.
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Hoje, dispde-se j4 de um conhecimento profundo dos mecanismos inerentes
ao transporte da lactose, através da membrana celular, nas bactérias lacticas
usadas como fermentos para produtos lacticos fermentados. A lactose nao é usada
diretamente no processo fermentativo pelas bactérias lacticas, pois é transformada
primeiramente em glucose e, galactose pela enzima “betagalactosidase” ou
“lactase”.

Uma vez que a lactase é uma endoenzima, a lactose precisa de entrar na
célula bacteriana para ser degradada posteriormente. Uma molécula de lactose
assim da origem a quatro moléculas de acido lactico. As Dbactérias
homofermentativas, produzem essencialmente acido lactico, enquanto que as
heterofermentativas produzem outros tipos de compostos, tais como, acidos
acéticos, propidnicos e butiricos. As vias e a forma como se faz a degradacdo da
glucose e da galactose condicionam toda a industria queijeira, pois disso depende a
maturacdo e a sua qualidade.

Fisiologicamente a lactose é hidrolizada por via enzimatica, pela lactase
intestinal em glucose e galactose, favorecendo a sua presenca no tubo digestivo a
implantacdo de uma flora lactica que se opfe a instalacdo de uma flora de
putrefacdo. Favorece igualmente a assimilagdo do calcio.

A lactose é utilizada para o enriquecimento dos leites modificados e entra
ainda na composicdo de certas farinhas lacteas destinadas a alimentacdo de
lactentes e criangas.

A lactose alimentar (pureza > 98%) é utilizada em bebidas, especialmente as
achocolatadas e de frutos, porque exalta o seu sabor aumentando a aceitacdo dos
produtos. E utilizada em confeitaria em funcdo de absorver facilmente os aromas e
0os corantes na fabricacdo de biscoitos, bolachas, pédes, alimentos dietéticos e
charcutaria.

Quanto ao valor nutritivo da lactose, este difere dos outros agucares por
alguns aspectos do seu comportamento fisiolégico. Algumas das diferencas
atribuem-se a prépria molécula, mas outras sédo devidas a galactose que se liberta
durante a hidrolise.

Um dos grandes problemas fisiolégicos em relacdo a lactose é a deficiéncia
em lactase que torna os individuos intolerantes a lactose, encontrando-se esta
deficiéncia em elevada percentagem nos negros americanos e africanos, japoneses,
filipinos e indios da América do Sul.

As propriedades pelas quais a lactose mais se destaca sdo as seguintes: no
lactente exerce uma acdo positiva sobre a flora lactica intestinal; constitui uma
fonte de energia; contribui para a acidificacdo do tubo digestivo e para a

implantacdo de uma flora lactica que se opde a fixacdo da flora de putrefacao; é um
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auxiliar precioso para uma melhor assimilacdo de certos elementos tais como das
proteinas e do préprio colesterol.

A transformacado da lactose pelos fermentos lacticos pode ser utilizada na
confecgdo de importantes produtos lacticos fermentados: nata, leitelho, manteiga,

leites acidificados, queijos frescos e curados e soro.

Sais minerais :

No leite encontram-se varios sais minerais em dissolugcdo (moléculas e ions)
ou no estado coloidal.

O calcio e o fésforo (Ca e P) sao dois elementos fundamentais da estrutura
da micela das caseinas, condicionam a estabilidade da fase coloidal, tendo aqui o
célcio uma acdo preponderante, sdo, além disso, muito importantes no plano
bioldgico.

O magnésio (Mg) é um elemento também muito importante que intervém
igualmente como o calcio na estabilidade da micela.

O acido citrico ligado ao calcio permite ao leite ser rico em calcio dissolvido
sob forma de citrato de célcio.

O potassio (K), so6dio (Na) e o cloro (Cl) permitem realizar com a lactose um
equilibrio da pressdo osmadtica do leite na glandula maméria face a pressao
sanglinea.

Os seus teores variam muito em funcdo das condi¢cdes de producdo e do
estado sanitario do animal.

Existem ainda para além destes macroelementos, varios oligoelementos,
presentes em quantidades minimas ou simples vestigios, cujos teores podem variar
muito, segundo condi¢cfes de producdo de leite. Os principais oligoelementos, pela
sua indisponibilidade na alimentacdo, sao: zinco, ferro, iodo, molibdénio, fltor,
selénio, cobalto e magnésio. Fisiolégicamente servem a formacao e manutencao do
esqueleto, bem como ao equilibrio de muitas fun¢c8es orgéanicas. Industrialmente, os
sais de calcio, cuja presenca € fundamental para que se dé a coagulacao do leite
por via enzimética, na qual se produz a aglomeracdo das micelas ficando assim o

coagulo muito mineralizado.

Biocatalizadores

Encontra-se no leite um outro grupo importante de constituintes em
quantidades infimas, mas que apesar disso tém um papel fundamental devido a sua
atividade, e dai, o nome de biocatalizadores do leite.

Esta fracdo compreende as enzimas, e as vitaminas e as hormonas. Estas

substancias encontram-se quer na fase aquosa, em estado solluvel, ou ligadas as

Octivie Anténic Valsecks 8



O LEITE E SEUS DERIVADOS

proteinas (em particular as caseinas) ou na fase lipidica, em especial na membrana
do glébulo de gordura.

A sua presenca, quantidade e atividade, dependem de um certo numero de
fatores, quais sejam o periodo de lactacdo, estacdo do ano, raga e alimentacéo,
condi¢gBGes de producao, ordenha e saude do animal.

As enzimas mais importantes do leite pertencem especialmente aos grupos
oxido-redutases e hidrolases. Destacam-se assim as sulfidiloxidases, xantina
oxidase, catalase, peroxidase, fosfatases (acida e alcalina) amilases, e lisosima.
Algumas destas enzimas sao utilizadas no controle de qualidade do leite. A
fosfatase, por exemplo, serve para testar o aquecimento do leite, como se vera
adiante.

Quanto as vitaminas, sdo micronutrientes necessarios ao funcionamento
normal do organismo e deverdo ser-lhes oferecidas diariamente, uma vez que as
nao podem sintetizar. O leite € uma boa fonte de algumas destas vitaminas e por
isso se recomenda o seu consumo diario.

As vitaminas, como se sabe, dividem-se em dois grupos: lipossollveis e
hidrossolaveis.

Em geral, considera-se o leite como uma boa fonte de vitaminas, & excecéao
da vitamina C e das perdas inerentes aos respectivos tratamentos tecnolédgicos
(desnatacdo ou tratamentos térmicos).

As hormonas sdo substancias quimicas especificas produzidas por glandulas
endécrinas, que desempenham fungfes essenciais e muito especificas no
organismo.

O hormdnio mais importante no leite é a prolactina.

Microrganismos do leite

O leite € um produto rico em proteinas, gordura, acucar e sais minerais.

Existem outros elementos chamados de microrganismos, que podem
pertencer ao grupo das bactérias, fungos, leveduras e virus. Estes microrganismos
sempre estdo presentes no leite, vivem em todos os lugares: no ar, na terra, na
agua, nos utensilios utilizados para a ordenha, enfim, em todo o meio ambiente em
gue vivemos. Entre eles existem tipos que sdo bons ou benéficos para o homem e
outros que sdo maus ou prejudiciais.

No caso do leite, a quantidade de microrganismos presentes € um somatorio
do estado de saude do animal, do ambiente onde a vaca vive, do ordenhador e de
toda higiene utilizada para a extracdo do mesmo. Como exemplos de
microrganismos bons ou desejaveis temos o0 Streptococus lactis, Streptococus

cremoris, Streptococus diacetilactis e Leuconostoc cremoris, que sdo conhecidos
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como “fermentos lacticos” e bastante utilizados na elaboragdo dos queijos e
manteigas.

O objetivo do seu uso é para melhorar sabor, aroma e ajudar na conservacéo
destes produtos. Quando elaboramos um queijo ou outros produtos fermentados a
partir de um leite pasteurizado, todos os microrganismos bons presentes no leite e
a totalidade de microrganismos ruins serdo mortos. Por isto, neste caso, se
adiciona ao queijo “fermentos” que sdo os microrganismos “bons” os quais irdo
ajudar na producao de um produto de boa qualidade.

Para o homem algumas doencas frequentes podem ser transmitidas pelo
consumo do leite cru: a tuberculose, a brucelose, a shigelose, salmonelose, etc.
Por isso, é importante a pasteuriza¢do do leite.

A pasteurizacdo consiste em aquecer o leite em uma temperatura menor que
100°C, normalmente entre 67-72°C, visando a morte dos patégenos, em alguns
segundos.

Quando elaboramos o queijo a partir do leite cru, estamos entdo correndo o
risco de obter um produto de boa qualidade ou nédo, dependendo do material

utilizado e dos possiveis microrganismos, que podem estar presentes no leite.

Principais utilizag8es do leite das varias espécies.

O leite de uma maneira geral, serve a dois fins distintos:

1. Para alimenta¢cdo em forma liquida, chamando-se assim leite “in natura”;

2. Como matéria prima industrial, estando portanto na base da producgédo de
variados produtos lacteos, envolvendo opera¢fes de transformacdo que vdo desde
uma pura e simples desidratacdo até a elabora¢do de produtos obtidos através de
profundas alteracdes de todos os constituintes, muito especialmente a proteina,
gordura, e a lactose, como é o caso da fabricacdo dos queijos.

Estes produtos resultam sempre de duas a¢cdes combinadas: uma mecéanica e
dominada pelo homem e outra que deriva da primeira e é resultante de um processo
bioquimico extremamente complexo, que tem como agentes essenciais a flora
microbiana presente e suas enzimas, assim como as proprias enzimas do leite e as
do coagulante utilizado, como catalizadores o0s sais presentes, as vitaminas e
outros biocatalizadores. Pode dizer-se que a maturacdo de um queijo € um
laboratdério onde se operam reacBes muito complexas impossiveis de seguir
completamente todas suas fases, assim como de se reproduzir laboratorialmente.

Para consumo "in natura" é geralmente utilizado o leite de vaca e em menor
escala, o leite de cabra, embora ambos sejam igualmente utilizados no fabrico de

laticinios.
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O leite de cabra é um leite altamente recomendado na dieta infantil, e
também em casos em que o leite de vaca é mal tolerado. Quando produzido em
boas condi¢c6es de higiene é um produto de grande valor para a alimentacédo, e
dada sua digestibilidade é recomendado para as criangas e para os doentes.

Quanto a manteiga, tem sido sempre tradicionalmente afamada aquela que é
produzida a partir do leite de vaca. A gordura do leite foi durante muito tempo o
fator essencial para o seu pagamento, mas essa pratica tem sido abandonada pelos
paises da Europa para dar lugar ao pagamento em funcdo do teor de proteinas, o
que é muito mais justo. Assim a manteiga é hoje um produto que, pelas enormes
guantidades existentes, toma cada vez mais o lugar de um subproduto.

Finalmente, os leites fermentados englobam uma larga gama de produtos,
dos quais o iogurte é o mais corrente, mais expandido no mundo e consumido em
quantidades cada vez maiores. O leite de vaca € sem duvida, o mais utilizado na
preparacdo do iogurte, embora haja uma tendéncia para maior participacdo do leite
de cabra nesta producdo, o que traz vantagens de tipo econdmico e dietético. Os
leites fermentados sdo os produtos derivados do leite que assimilam maior

crescimento do seu consumo.

LEITE NA CAIXINHA LONGA VIDA
PERGUNTAS E RESPOSTAS

1. O leite longa vida tem algum tipo de conservante, inclusive formol ou
antibioticos?

N&do. O leite longa vida ndo necessita de conservante pela tecnologia que é
utilizada na sua producéo. Para que o leite possa ser classificado como longa vida,
ele precisa, primeiro, ser aquecido a uma temperatura de 130°C a 150°C, por 2 a 4
segundos, e imediatamente resfriado. Segundo, ser acondicionado em embalagens
assépticas. Terceiro, que o0 ar seja totalmente retirado durante o envase.

O resultado é que, dentro da embalagem, o leite fica protegido de qualquer
contaminacdo. Por isso, ndo precisa de nenhum conservante. E, muito menos, de

formol ou antibidtico, que alias, ndo passa de lenda.

2. Qual o risco de contaminacdo do leite longa vida fechado e depois de
aberto?

Depois que o leite longa vida é processado e envasado, ele pode ser
estocado por até 180 dias (cada empresa define o prazo de validade de seu

produto), sendo consumido durante esse periodo, sem risco de contaminacédo. Mas,
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depois de aberto, deve ser guardado em geladeira e de preferéncia na prdpria

embalagem.

3. Os animais dos quais o leite longa vida é oriundo sdo controlados, assim
como o processamento do leite?

As fabricas de leite longa vida se abastecem nas mesmas fontes em que se
abastecem as fabricas de leite pasteurizado, leite em pd, iogurtes, etc...Em todas
as bacias leiteiras do Brasil ha mais animais controlados e outros, ndo, sendo que
o0 poder publico tem sido ineficiente no controle por falta de pessoal e recursos.
Entretanto, em razdo do aumento da concorréncia e da maior conscientizacdo dos
consumidores, muitas empresas estdo empenhadas em intensificar o controle
sanitario do rebanho leiteiro. Assim, espera-se uma rapida evolu¢cdo quanto ao
controle dos animais, ndo s6 os que fornecem leite para fabricacdo de longa vida,
como para a fabricacdo de leite pasteurizado, leite em p6 e todos os demais
produtos lacteos. ,Ja quando ao processamento, todo leite longa vida é controlado
pelo Servico de Inspecdo Federal, o que, entretanto, ndo acontece com 0s demais

leites liquidos; ha muito leite, vendido sem qualquer controle.

4. O processamento do leite longa vida causa perda de vitaminas?

E verdade. Qualquer tratamento térmico ao qual um alimento é submetido
altera o teor de nutrientes, principalmente o de vitaminas idéia, quando se grelha
uma carne, 20% das vitaminas B1, B2 e B6

perdem-se. Os leites pasteurizados e longa vida ndo fogem a regra.

5. Qual a diferenca entre a esterilizac&do e a pasteurizacédo do leite?

O nome correto €  ultrapasteurizagdo - sistema UHT (Ultra High
Temperature), que traduzido seria UAT (Ultra Alta Temperatura). Entretanto, tem
sido chamado erroneamente de esterilizacdo, que é um outro processo. A
ultrapasteurizacdo €é o processo no qual o leite é submetido a elevadas
temperaturas de 130°C a 150°C, por 2 a 4 segundos e imediatamente resfriado;
destruindo todos os microorganismos. Ja4 na pasteurizacdo, a temperatura do
processo é mais baixa: de 72°C a 76°C, e o tempo, menor, de 15 a 20 segundos. E
é também resfriado em seguida, reduzindo o nimero total de bactérias e destruindo

as patogénicas. Mas nao elimina as formas esporuladas e as toxinas.

6. E preciso ferver o leite longa vida?
O leite longa vida é processado a elevadas temperaturas de 130°C a 150°C.

z

Depois é envasado em embalagem asséptica e totalmente sem ar, resultando num
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produto sem nenhum microorganismo. Por isso, ndo é necessario fervé-lo, pois o
seu processamento e o tipo de embalagem o tornam pronto para o consumo (ready
to drink).

7. O leite longa vida pode ser causa de diarréia?

Qualquer tipo de leite pode causar diarréia quando, no organismo do
consumidor, ha deficiéncia total ou parcial de lactase - enzima que digere a
lactose. Nesses casos, indicam-se leite sem lactose ou produtos a base de soja. O
leite de ma qualidade, ou seja, contaminado por bactérias patogénicas, também
pode causar diarréia. Mas, de qualquer maneira, ndo existe nenhum quadro

especifico em que o leite longa vida cause diarréia.

8. Substancias da embalagem longa vida, como o aluminio, contaminam o
leite?

A embalagem do leite longa vida tem 6 camadas, numa combinacdo de
plastico, aluminio e papeldo. Pode-se observar que nenhum elemento da
embalagem passa para o leite e, no caso do aluminio, ele o protege da luz,
evitando a perda de nutrientes.

Entre essa camada e o leite, todavia, ha uma protecdo de polietileno, que é

totalmente inerte.

9. Ha diferencas na qualidade e no teor de nutrientes entre o LEITE LONGA
VIDA E OS OUTROS TIPOS DE LEITE?

O leite, o melhor alimento natural, é fonte de proteinas, calcio, fésforo. e
vitaminas A, B1 , B2 e B12. Quando cru, ou seja, sem nenhum processamento nao é
indicado para o consumo por ser fonte de bactérias patogénicas. Dai a necessidade
da ultrapasteurizacdo ou da pasteurizagdo antes de ser consumido. E, qualquer que
seja o0 processamento, ha perda de nutrientes principalmente das vitaminas
hidrossoltveis que no caso do leite longa vida ndo é significamente maior que os

outros tipos de leite.

10. O leite desnatado tem uma menor quantidade de vitaminas?

A retirada da gordura e de colesterol do leite o torna desnatado e, junto com
esses nutrientes perdem-se as vitaminas lipossollUveis, mais especificamente a A.
Por outro lado, como a gordura e o colesterol sdo substancias heterogénicas, o
leite desnatado € mais adequado para os adultos e os idosos, principalmente para
aqueles que tém elevadas taxas de colesterol sérico. Mas deve-se tomar cuidado

em atender as recomendacdes de vitamina A com outros alimentos.
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11. Por que o leite é denominado de tipo a, b ou c?

A denominacao do leite tipo A, B ou C € somente para os pasteurizados.
Classificagcdo baseada na higiene da ordenha, no resfriamento ap6és a ordenha e na
contagem de bactérias antes e depois da pasteurizacgéo.

Teoricamente, ou de acordo com a legislagdo federal, o tipo A é o melhor enquanto
que o B é de boa qualidade, mas com contagem de microorganismos maior que a do
leite tipo A., J& o tipo C, na maioria dos casos, é procedente de produtor néao
especializado e, assim, sua qualidade inferior. De qualquer maneira, ha poucas
exigéncias durante a ordenha do leite C, sendo que o produto, com raras excecdes,
é transportado em temperatura ambiente da fazenda até a usina de pasteurizacéao.
Por outro lado, ndo ha limites na quantidade de bactérias no leite cru que sera
processado como leite pasteurizado tipo C. A legislacdo brasileira exige que os
leites tipo A e B sejam vendidos com o teor integral de gordura. O leite C pode ser
padronizado, desde que contenha, no minimo, 3% de gordura. O leite longa vida e o
leite em p6 tém a vantagem de poder ser desnatados ou semidesnatados e, assim,

atender um publico que necessita ou procura um leite com menos gordura.

12. O leite longa vida pode ser oferecido para criangas pequenas?

Para criancas pequenas o ideal é o aleitamento materno, de forma exclusiva
até o 6° més. Depois disso, deve ser completado com uma alimenta¢cdo equilibrada,
mas a crianca pode ser amamentada até completar 2 anos. Outros tipos de leite
devem ser oferecidos nessa época, e a melhor forma é o integral, pela quantidade

de vitamina A, essencial para o crescimento e desenvolvimento da criancga.

13. Qual é a biodisponibilidade das vitaminas do leite enriquecido?

A biodisponibilidade das vitaminas que sdo usadas para enriquecer
qualquer tipo de alimento depende da forma que sdo encontradas. De uma maneira
geral, apresentam boa taxa de absorcao e utilizagcdo. Mas dependem também da

forma de armazenamento e do preparo dos alimentos enriquecidos.

14. Os dados nutricionais das embalagens do leite sdo confiaveis?
No Brasil a legislacdo para alimentos e bebidas é expedida pelos Ministérios da
Salde e da Agricultura. E ambos, exigem analise da quantidade de nutrientes, que

é feita por laboratorios credenciados.

15. Afinal, qual é a férmula final do leite longa vida?
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O leite longa vida ndo tem nenhuma férmula. Ele nada mais é do que
resultado dos avancos da tecnologia dos alimentos, ou seja, a combinacdo do
processo ultrapasteurizacdo com o envase asséptico em embalagens igualmente

assépticas. Dentro da caixinha longa vida s6 tem leite com tecnologia e qualidade.

QUEIJOS

Histérico

Em épocas pré-histéricas, antes que o homem pudesse ler ou escrever, um
legendario mercador viajante da Arabia, atravessando uma agreste secéo
montanhosa da Asia, ja cansado, depois de uma &aspera subida sob sol causticante,
fez uma pausa para restaurar suas forcas e se alimentar. Tinha trazido como
alimento tdmaras secas e, dentro de um cantil feito de estémago seco de carneiro,
certa quantidade de leite de cabra.

Mas, quando ele levou aos labios o cantil para sorver o leite, somente um
liguido fino e aquoso escorreu do seu interior. Curioso Kanana, o lendario viajante
cortou o cantil e viu, para sua surpresa, que o leite tinha se transformado numa
coalhada branca, ndo muito desagradavel ao paladar de um homem faminto. O
coalho existente no estdmago parcialmente seco do carneiro havia coagulado o
leite e o0 resultado dessa operacdo foi o QUEIJO. Isso se passou ha milhares de
anos. E, ainda hoje faz-se o queijo exatamente de modo semelhante: coagulando o
leite com coalho oriundo do estébmago de bezerros.

O queijo é um dos mais antigos alimentos preparados que a historia da
humanidade registra. A arte da fabricacdo de queijos tem seu inicio perdido num
passado remotissimo, milhares de anos antes do nascimento de Cristo.

Os egipcios estdo entre os primeiros povos que cuidaram do gado e tiveram,
no leite e no queijo, fonte importante de sua alimentacéo.

O queijo teve um desenvolvimento l6gico e inevitavel, pois era o Unico meio
pelo qual os elementos nutritivos do leite podiam ser preservados.

Os antigos gregos reverenciaram o queijo como um alimento dos deuses. A
fabricacdo de queijo na Grécia ja era bem conhecida no tempo de Homero, embora
0 pais, devido ao seu terreno montanhoso, ndo fosse abundante em terras de
pastagens.

Hipocrates em seus escritos, refere-se ao queijo feito do leite de égua e,
também, de leite de cabra, o que podia indicar que esses dois animais eram mais
apropriados para viverem em terrenos montanhosos.

Durante o reinado dos Césares, a fabricacdo de queijos e o desenvolvimento
de laticinios estendeu-se rapidamente por toda a Europa e tornou-se uma

importante indUstria agricola onde quer que se estendessem as pastagens
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abundantes. Roma, brilhante centro de civilizacdo antiga, era um rico mercado para
queijo. Nas prodigas e fartas mesas de banquetes dos dignitarios romanos, o queijo
estava invariavelmente presente e era considerado uma rara e saborosa iguaria.
Embora alguns queijos fossem fabricados na lItalia, a principal fonte de
abastecimento era a Suica onde a vegetacgdo luxuriante das encostas dos Alpes
forneceria abundante pastagem e, além do mais, havia a mais pura agua de
montanha. Assim nasceu um produto mundialmente famoso e uma indulstria que,

séculos mais tarde, rapidamente criou raizes e floresceu no novo mundo.

FABRICACAO DE QUEIJO

Noc¢des gerais

A fabricacdo de queijo nasceu, pode-se dizer, com a domesticacdo de
animais produtores de leite. Naturalmente pessoas houve que certa ocasido,
obtiveram, na ordenha, mais leite que o0 necessario, a sobra foi a surpresa ao
verificar que o leite deixara de ser leite para transformar-se em coagulo e em soro,
ndo menor teria sido ao verificarem que o leite adquiria propriedades novas,
perfeitamente aproveitaveis.

A coalhada assim obtida, separada do soro, e salgada, constitui o queijo
primitivo simples. Desse queijo primitivo, até os tipos mais finos, conseguidos
modernamente, a evolu¢do foi muito lenta, como aconteceu todo o processo
industrial, E o queijo, como outros artigos de consumo, pode constituir um indice de
progresso de um povo, quanto mais elevado seu nivel cultural, tanto mais finos os
tipos de queijos por eles fabricados.

Assim com o decorrer do tempo, esse queijo foi sendo aprimorado , quanto
ao seu aspecto, gosto, aroma e apresentacdo. A linha seguida pelos produtores
buscava obter sempre um melhor alimento e gosto mais apurado.

O queijo pode ser definido como um produto que € obtido a partir do leite
coalhado, separado do soro e amadurecido durante tempo varidvel. O queijo é
considerado uma conserva obtida pela coagulacdo do leite e por acidificacdo e
desidratacdo da coalhada.

E uma concentracdo de solidos do leite com adi¢gdo de outros aditivos como:

e 0 coalho para obter a coagulacao do leite;
e o0s fermentos bacterianos para acidificacdo da coalhada;
e 0 sal de cozinha a gosto do consumidor e,
e cloreto de céalcio para melhorar a disposi¢cdo da coagulacéo.
A importadncia do queijo como alimento estd no fato de ser um produto rico

em proteinas, gordura, sais minerais (calcio e fosforo) e vitaminas. Portanto |,
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individuos que nado apreciam o leite, encontram no queijo um alimento substitutivo,
uma vez que uma pequena porcao de queijo (40g.) contém proteina e calcio em
guantidades suficientes para substituir um copo de leite (200 ml.).
Incontestavelmente o queijo ocupa o lugar de grande destaque, pelo seu
valor nutritivo, entre os alimentos chamados completos, que pode constatar pela

sua composicao bruta, comparada com a carne de vaca e de ovo.

COMPONENTES QUEIJO CARNE OoVvo
Agua 34,2 61,9 33,7
Gordura 33,7 18,5 10,5
Proteinas 25,9 18,6 14,8
Carboidratos 2,4 0,0 0,0
Sais 3,8 1,0 1,0
Calorias por libra 1885 1090 6,0

A composicdo do queijo varia de acordo com o tipo e a matéria-prima
empregada.

Um leite com percentagem mais elevada de matéria gorda, além de
propiciar produto melhor, dara também maior rendimento, pois como sabemos, ha
estreita relacdo entre a matéria gorda e a caseina, sendo esta, a base dos queijos.

Os queijos podem ser classificados em diversos critérios:
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CLASSIFICACAO DE QUEIJOS

CRITERIO

CLASSIFICACAO DE QUEIJOS

EXEMPLOS

Consisténcia

Brandos: podem ser espalhados facilmente

Requeijdo
cremoso Queijo
creme, Quark.

Semi-brandos: nao se espalham
facilmente, mas podem ser cortados

Minas frescal

Semi-duros: permitem ser cortados fatiados

Prato, Gouda,

Edam
Duros: bastante resistentes ao corte e Emmenthal,
baixa umidade Cheddar, Suico.
Extraduro: N&o permitem o corte, sendo Parmesao,
S Romano, Gana-
utilizados ralados
padano.
Teor de Gordo 40%GES
ordura no Semi-gordo >25%GES
egi(trato seco Magro >15%GES
Desnatado <15%GES
) . ~ Minas frescal,
Frescos: queijos ndo maturados .
Campesino
Maturados A maioria
Por bactérias: maturados por fermentos Prato, Minas,
Grau de L
maturacio lacticos Gouda
¢ Por mofos e bactérias: maturados interna| Roquefort, Brie,
e/ou externamente Cammembert
Queijos de casca lavada: maturados .
. . Saint-Paul
externamente com Brevibacterium
Aberta: com olhaduras na massa de
, . Prato, Emmenthal
Textura tamanho e nimeros variados
Fechada: sem olhaduras Cheddar
Massa filada: o tratamento da coalhada
pronta sofre um processo de acidificacao Mussarela,
Tratamento da |natural ou dirigida, durante o qual o Provolone,
coalhada paracaseinato hicalcico é transformado em Cacciocavalo,
pronta paracaseinato monocalcico, que por a¢édo do Queijo de
calor permite a formacdo de fios longos, Pescoco.
que facilitam a moldagem do queijo
. Extra
Qualidade
(consisténcia, sabor textura, cor e 12 qualidade
apresentacao. .
P ¢ ) 22 qualidade
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FABRICACAO DE ALGUNS QUEIJOS

QUEIJO MINAS FRESCAL

1 - INTRODUCAO

E um dos queijos mais populares do Brasil. Devido ao bom rendimento que
proporciona na fabricacao (6,0 - 6,5 1/Kg, em média), é comercializado a precos
mais acessiveis a uma maior faixa da populacdo. Devido ao seu alto teor de
umidade, é um .queijo bastante perecivel (durabilidade média de 10 dias,
dependendo do processo de fabricacdo). Devido a ado¢do de diferentes métodos de
fabricacdo (por exemplo, com adicdo de acido latico ou emprego tradicional de
fermento, assim como variagc6es na temperatura de coagulacdo ou até mesmo
emprego de prensagem, etc) tornou-se um queijo bastante irregular em termos de
padrdes de consisténcia, textura, sabor, durabilidade e rendimento, chegando
inclusive a ser fabricado através do processo de ultrafiltracdo. Geralmente,
apresenta coloracdo interna esbranqui¢ada, consisténcia mole, textura fechada
(com algumas olhaduras irregulares) e sabor variando de levemente 4cido a suave.
O peso varia de 0,5 a 3,0 kg, sendo comercializado geralmente em formas de menor
peso.

2 - COMPOSICAO MEDIA ESPERADA
Umidade 55 - 58%

Gordura 17 - 19%

pH (com fermento) 5,0 - 5,3

pH (com acido latico) 6,1-6,3
Sal 1,4-1,6%

3-FABRICACAO

Pasteurizar o leite, com o teor de gordura padronizado para 3,0 - 3,2%.

Adicionar cloreto de calcio (40 ml de sol. 50% / 100 | de leite).

Para a obtencdo de queijos de sabor mais acentuado, utilizar 1,0% de
fermento latico mesofilico tipo "O" (S lactis e S cremoris). Caso se deseje um
Frescal mais suave e com melhor retencdo de umidade substituir o fermento por
adicdo de acido latico (cerca de 25 ml de éacido latico 85% em solugdo aquosa a
10%, para cada 100 | de leite).

Temperatura de coagulagcédo: 35 - 37°C (quando se usa fermento) ou 42 -

44°C (quando se usa acido latico). Opcionalmente, pode-se fazer a salga
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diretamente no leite, adicionando-se 2% de sal, imediatamente antes do coalho,
mas este processo ndo é recomendado.

Coagulacédo: por 30 - 40 min., usando-se dose regular de coalho.

Cortar lentamente, de modo a obter cubos grandes, com 1,5 - 2,0 cm de
aresta. Deixar repousar por cerca de 3 min.

Agitar lentamente por cerca de 25 minutos, até obter ligeira firmeza nos
graos, que se tornam mais arredondados.

Dado o ponto, eliminar a maior parte do soro e proceder a enformagem.

Apbés um repouso de 10 - 20 minutos, virar todos os queijos. Cerca de 30
minutos mais tarde virar novamente e conduzir os queijos a camara fria (10 - 12°C)
para se completar o dessoramento. (O uso de salga & seco nesta fase ndo é
recomendado, devido & falta de uniformidade).

No dia seguinte, os queijos poderdo ser salgados em salmoura a 10 - 12°C,
com 20% de sal ou 19°Bé, por periodos proporcionais ao seu peso e formato (por
exemplo, queijos de 0,5 Kg, 90 min.; de 1,0 Kg, 3 - 4 horas).

Apés a salga, deixar escorrer e secar, e proceder a embalagem. Manter em
camara fria (3 - 5°C) até comercializacdo. E considerado normal um rendimento da
ordem de 6 a 6,5 1/kg. Algumas industrias tentam manter o rendimento na regido de
5,5 a 5,8 1/kg, o0 que é possivel; entretanto, isto leva a diminuicdo sensivel da

durabilidade e resisténcia do produto.

4 - PONTOS CRITICOS

Uso de fermento ou acido latico (influencia a umidade final, sabor, além de
afetar o rendimento e a durabilidade).

pH final do produto (susceptibilidade a contaminacdes).

Umidade final do produto (rendimento e durabilidade).

Condicbes de estocagem e comercializacdo (durabilidade).
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QUEIJO MUSSARELA

1 - INTRODUCAO

De origem italiana, a Mussarela antigamente era fabricada unica e
exclusivamente a partir de leite de buafala. Hoje por sua larga utilizagdo na
culinaria, é fabricada em grande quantidade com leite de vaca sobretudo nos
Estados Unidos, onde é chamada de Pizza Cheese.

No Brasil, € um dos queijos mais fabricados. Aqui, a tecnologia aplicada é
muito diversificada e portanto os queijos apresentam variaces em sua composicéo.

Sua massa € esbranquicada, firme, compacta e de sabor ligeiramente acido.

Seu formato é sempre retangular quando fabricado para pizzas e sanduiches,
variando apenas o peso. O produto é apresentado ainda sob a forma de bolinha,
palito e n6zinho para consumo em mesa. Aqui o queijo Caccio-Cavalo é fabricado
de maneira similar e vendido (em formato de um "8") como "Cabacinha". O
rendimento normal da Mussarela varia entre 9,5 - 10,5 I/kg e deve ser bem
controlado, pois a obtencédo de rendimento muito elevado pode afetar a fatiabilidade
e diminuir a durabilidade do produto.

No Brasil frequentemente é fabricada com leite cru o que impede a obtencao
de produto padronizado e torna dificil a correcdo de eventuais defeitos. A

temperatura de filagem ndo substitui a pasteurizacédo do leite.

2 - COMPOSICAO MEDIA ESPERADA
Umidade 43 - 46%

Gordura 22 - 24%

pH 5,1-5,3

Sal 1,6-1,8%

3 - FABRICACAO

Utilizar leite pasteurizado com teor de gordura ajustado para 3,0 - 3,2%.

Adicionar de 0,5 a 1,5% de fermento latico mesofilico com acidez de 80 -
90°D, ou termofilico, a base de S.thermophillus e L.bulgaricus com acidez de 100 a
110°D. Pode-se ainda optar pela adicdo de soro-fermento cultivado pelo método
tradicional.

O uso de cloreto de célcio (40 ml da sol. 50% para cada 100 1) é
aconselhavel.

Coagular a 32 - 34°C com dose normal de coalho (30 - 40 min.).
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Cortar lentamente de forma a obter graos com 1,5 cm de aresta: A acidez do
soro deve girar por volta de 2/3 da acidez do leite no momento da coagulacéo.

Agitar lentamente por 20 - 30 minutos.

ApOs este periodo, iniciar o aquecimento indireto (com vapor na camisa do
tanque) até a temperatura final de 40 - 42°C se o fermento for mesofilico ou 44 -
46°C no caso de emprego de fermento termofilico ou soro fermento. O aquecimento
pode opcionalmente ser realizado com adicdo de agua quente (70 - 80°C) até 20%
em relacdo ao volume inicial de leite. Neste caso é sempre necessaria a retirada
parcial de soro apés a primeira mexedura (até 20%).

Continuar a mexedura até a obtencdo do "ponto" (cerca de 40 - 50 minutos
ap6s o corte). A acidez do soro é cerca de 1 a 2°D superior aquela encontrada no
corte quando o aquecimento é indireto.

Eliminar o soro, concentrando a massa em uma das extremidades do tanque.
Opcionalmente, pode-se efetuar uma pré-prensagem da massa por cerca de 15

minutos com 20 - 30 Ibs/polZ.

4 - FERMENTACAO

Existem duas opcdes: a fermentacdo curta que permite a filagem imediata ou
posterior e a fermentacdo longa cuja filagem s6 pode ser realizada posteriormente.
Em ambos os casos recomenda-se o acompanhamento do pH até 5,2 - 5,4.

Fermentacado curta com filagem imediata - obtido o pH ideal, picar a massa e
filar.

Fermentacdo curta com filagem posterior - obtido o pH ideal, picar a massa
em por¢cdes menores e manté-la a baixa temperatura (5 - 10°C), em camara fria ou
submersa em agua gelada, até a manhéa seguinte.

Fermentacdo longa - apds o ponto, picar a massa em blocos menores e
manté-la & temperatura ambiente, sobre mesas até o dia seguinte. Atentar para
variacdes na temperatura ambiente que podem acelerar ou retardar o processo de

fermentacéo.

5- FILAGEM E SALGA

Em agua a 75 - 80°C quando, ap0s teste, a massa estiver "espichando"
facilmente sem se arrebentar. A temperatura da massa no momento da moldagem
deve estar em torno de 55 - 60°C.

Apdés a moldagem, colocar os queijos em agua gelada por 1 a 2 horas e em
seguida levar & salga em salmoura a 20% e a 10 - 12°C. O tempo de salga varia em

funcdo do tamanho do queijo.
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Proceder a secagem em camara com boa ventilacdo. Em seguida, embalar os

queijos, guardar em camara fria (0 - 5°C) até a comercializacéao.

6 - PONTOS CRITICOS

Uso de leite pasteurizado (padronizacéo)
Fermento em plena atividade e balanceado
Teor de gordura do leite.

Processo de fermentacdo e filagem

Umidade final do produto.
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QUEIJO PRATO

| - INTRODUGCAO

O Prato é um dos queijos mais populares do Brasil. Foi introduzido na
década de 20, na regido Sul de Minas, através de imigrantes dinamarqueses. As
origens do queijo Prato remontam portanto, aos queijos Danbo dinamarqués e
Gouda holandés. No Brasil sua tecnologia foi adaptada as condi¢cdes locais, 0 que
explica as diferencas de sabor e textura que observadas no Prato em relacdo aos
queijos que |he deram origem. Enquanto aqueles se apresentam sempre com
textura mais aberta, com olhaduras regulares e pequenas, o Prato pode ser
encontrado tanto com olhaduras regulares ou irregulares como também
completamente fechado. Além disso, observa-se uma tendéncia cada vez maior
para seu consumo indireto, sobretudo em sanduiches, etc. Trata-se de um queijo de
massa semi-cozida e lavada, o que explica sua consisténcia macia e sabor suave.

A fatiabilidade deve ser uma de suas caracteristicas principais. O rendimento
da fabricacdo se situa por volta de 9,0 - 9,5 1/kg. Os queijos Lanche, Estepe, Bola

e Coboc6 sédo considerados variedades do queijo Prato.

2 - COMPOSICAO MEDIA ESPERADA (curado)
Umidade 42 - 44%

Gordura 26 - 29%

pH 5,2-5,4

Sal 1,6 - 1,9%

3 - FABRICACAO

Leite pasteurizado (72°C - 15 seg. ), com 3,4 - 3,6% de gordura.

Ingredientes a adicionar, por 100 1 de leite:

- cloreto de célcio - 40 -50 ml (sol. a 50%)
- corante - de 5a 10 ml
- nitrato de sédio - 10 a 20 g por 100 | (opcional)

Fermento latico: para queijos fechados usar cultura tipo "O" (S.lactis e
S.cremoris), a base de 1,5%; para queijos abertos, com olhaduras, usar cultura
"LD" (além dos microrganismos ja citados, contém ainda L.cremoris e S
diacetilactis, denominada flora aromatica), a base de 1,5%. Resultados mais
regulares sdo obtidos com o uso de culturas tipo "O" super-concentradas,
conhecidas como DVS.

Coalho: usar a dose regular, para obter a coagulacdo em cerca de 30-40

min., a 32°C.
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Cortar a coalhada em grdos miudos (grao de milho) e agitar lentamente por
cerca de 15 minutos. A acidez do soro no corte deve corresponder a cerca de 2/3
da acidez do leite no momento da coagulagéo.

Deixar repousar alguns minutos e eliminar entre 30 a 40% de soro.

Reiniciar a agitacdo com maior rapidez. A adi¢cdo de agua quente ( 70 -
80°C) devera ser feita lentamente, tipo "chuveirinho", devendo ser iniciada somente
quando os grdos de coalhada estiverem novamente bem distribuidos no soro (sem
"embolar"). A adicdo de cloreto de sddio (sal) ndo é recomendada. A quantidade de
agua quente deve se situar entre 15 e 205 do volume inicial de leite.

O aquecimento devera ser feito até 39 - 40°C (inverno) e 41 - 42°C (verdo);
caso necessario, pode ser complementado através de vapor indireto.

O ponto é variavel, dependendo do teor de umidade desejavel no queijo, mas
nas condicfes normais de fabricacdo ocorre cerca de 60 - 80 minutos ap06s o corte.

A massa devera ser pré-prensada sob o soro, por 15 - 20 min., sob presséo
de 50 - 60 lbs/polZ2.

Ap6s a pré-prensagem proceder a enformagem~ em formas com
dessoradores. de tamanho variado. Os queijos serdo prensados por cerca de 2
horas, de acordo com o0 seguinte esquema:

- 30 mim., com 20 - 30 Ibs/pol?
- viragem
- 90 min..com 30 - 40 Ibs/pol?

Os queijos poderdo ficar nas formas (ou prensas) até o dia seguinte ou
serem conduzidos a salmoura tdo logo atinjam um pH por volta de 5,5 - 5,7 o0 que
normalmente ocorre entre 6 e 8 horas apé6s a adi¢cdo do fermento ao leite.

O tempo de salga na salmoura ( a 10 - 12°C, com 19°Bé ou 20% de sal)
variara em funcdo do formato e peso do queijo. Geralmente, uma forma de 3 Kg
poderé ser salgada por até 48 horas.

Apés a salga. os queijos serdo secados por 2~ horas em camara fria,
embalados a vacuo em pelicula plastica termoencolhivel e levadas a camara de
maturacdo (12 - 14°C) onde deverao ser maturadas por, no minimo, 60 dias, para o
desenvolvimento da consisténcia e sabor ideais.

Havendo necessidade, uma estocagem por até 6 meses pode ser feita a uma
temperatura de 0 a 3°C. Neste caso aconselha-se a obten¢cdo de um queijo com um

teor de umidade de 40 a 42% no maximo.

4 - PONTOS CRITICOS
Tipo de fermento e seu balanceamento

Teor de gordura do leite
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Processo de corte da coalhada
Processo de lavagem (delactosagem) e aquecimento da massa

Condicdes e periodo de maturacéao.

Octivie Anténic Valsecks

26



O LEITE E SEUS DERIVADOS

MANTEIGA

A fabricagcdo da manteiga

Pelo batimento do creme de leite consegue-se, por acdo mecénica, a
aglomeracao dos glébulos de gordura. A este produto, separado da fase liquida, ao
qual se pode adicionar sal, denomina-se manteiga.

A manteiga apresenta a seguinte composicdo média: 83% de gordura, 16%
de agua; 0.4% de lactose; e 0.15% de cinzas e sal.

A qualidade da matéria prima, bem como as modificac8es ocorridas durante o
processamento, da origem a produtos de diferentes composi¢cdes. Em funcédo desta
composi¢cdo e baseados na tabela 1 , a manteiga € classificada em: Tipo extra,

primeira qualidade e segunda qualidade.

Composicéao Tipo extra % 12 Qualidade % 22 Qualidade %
Matéria gorda >83.0 >80.0 >80.0
Acidez(cm3)/Litro <3.0 <8.0 <10.0
Sal <2.0 <2.5 <6.0
Corante vegetal Auséncia Facultativo Obrigatério

Obtencédo do creme de leite

A separacao da gordura é feita aproveitando-se a diferenca de densidade
entre a matéria gorda e os demais componentes do leite.

Atualmente, esta operacdo, chamada desnatamento, é realizada com o
auxilio de centrifugas. Entre as centrifugas, as que apresentam melhores
resultados sdo as herméticas, nas quais a porcentagem de gordura no leite
desnatado pode ser menor que 0.04%, dependendo da temperatura de trabalho.
Quanto maior for a temperatura de trabalho, melhor serd a separac¢édo da gordura,
porém deve-se levar em consideracdo que, se o0 leite tiver uma acidez elevada,
havera coagulacao parcial da caseina com conseqiiente obstrug¢do da centrifuga.
Trabalha-se com freqiéncia em temperaturas entre 30°C e 35°C.

A qualidade do creme de leite depende da composicdo do leite inicial.

Processo Industrial de fabricacdo descontinuo

A producdo industrial de manteiga, a partir do creme de leite, envolve as
seguintes etapas: neutralizacdo, pasteurizacdo, desodorizacdo, inoculagcdo com
culturas selecionadas, maturacdo, batedura, separacdo do soro ou leitelho,

lavagem, salga e amassamento, embalagem e armazenamento.
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A realizacdo de todas essas etapas da origem a manteiga pasteurizada
acidificada. Quando ndo se efetua a maturacdo, o produto final é a manteiga

pasteurizada de creme doce.

Neutralizacé@o ou desacidificagé&o

Esta operacédo é realizada quando a nata apresenta uma acidez elevada.

O creme muito acido é espesso e coagula ao ser pasteurizado,
proporcionando o aparecimento de sabor queimado, além da caseina englobar
particulas de gordura e muitos microrganismos durante sua precipitacdo. Com isso,
tem-se uma queda de rendimento e perde-se em eficiéncia no tratamento térmico.
Nessas condi¢cdes, o desenvolvimento da cultura serd anormal, dando como
conseqiéncia uma manteiga oleosa, sem consisténcia com sabores amargos.

Por isso, existe a necessidade de se reduzir a acidez do creme abaixo de
20°D para a pasteurizacdo se processar normalmente.

Contudo, se a desacidificacdo n&o for bem conduzida ou se ocorrer a
utilizacdo em excesso, podera ocorrer a saponificacdo de gordura bem como criar
condigcbes propicias a proliferacdo de bactérias alcalinizantes ou proteoliticas
originando sabores desagradaveis.

Os neutralizantes mais utilizados sdo: hidréxido de s6dio , éxido de céalcio ,
hidroxido de calcio, 6xido de magnésio , hidréxido de magnésio , carbonato de
sédio, bicarbonato de sédio, ou uma mistura deles.

Os sais de calcio e magnésio ndo provocam espuma e ndo dao sabor, mas
sdo de reacdo lenta, pouca solubilidade e produzem natas viscosas.

O hidréxido de sédio pode provocar a saponificacéo.

Seja qual for o neutralizante utilizado, é necessario que apresente certas
propriedades: quimicamente puro, finamente pulverizado, esteja previamente

diluido em agua, seja adicionado sob agitagdo constante a temperatura adequada.

Pasteurizacéo

A pasteurizacdo tem por finalidade evitar a propagacdo de doencas
infecciosas, diminuir contaminag¢des nas industrias e prevenir possiveis alteracdes
na manteiga.

Normalmente, a pasteurizacdo é realizada em auséncia de ar mantendo-se o
creme de 92°C a 95°C durante 30 segundos. Nessas condi¢cdes, ha destruicdo dos
microorganismos e enzimas presentes sem alteracdo das qualidades organolépticas

da nata.
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Desodorizacao

Ha necessidade de se retirar do creme de leite substancias volateis
indesejaveis que conferem a manteiga sabores e aromas estranhos. A este
tratamento da-se o nome de desodorizacéo.

Existe um grande numero de equipamentos desenvolvidos com a finalidade
de provocar a desodorizacdo do creme em auséncia do ar. Esses equipamentos,
localizados a saida do pasteurizador, estdao sob vacuo e recebem a gordura quente,
que desce como uma fina camada por suas paredes, ocorrendo a saida dos
volateis.

Ap6s a desodorizacdo, o creme é enviado ao refrigerador onde &
rapidamente resfriado & temperatura de maturacéo.

A intensidade e a velocidade do resfriamento determinam o tamanho dos
cristais de glicerideos de ponto de fusdo mais elevado. Se o resfriamento é rapido,
tem-se a formacao de grande numero de cristais pequenos, caso contrario, tem-se
um ndamero menor de cristais grandes, 0 que proporciona um aumento na

consisténcia da manteiga.

Inoculagdo com cultura selecionada

Com o tratamento térmico é eliminada a flora natural do creme, que deve ser
substituido por uma cultura, de bactérias lacticas, selecionadas. Normalmente, o
fermento utilizado, na producdo de manteiga uma mistura de Streptococcus lactis,
S. cremoris, S. paracitrovorus, S. citrovorus e S. diacetilactis.

O S. lactis e 0o S. cremoris aumentam a acidez do creme provocando a
precipitacdo da caseina e proporcionando condigfes para o0s demais
microorganismos de desenvolvimento mais lento responsaveis pelo sabor e aroma
da manteiga.

A porcentagem de fermento adicionado, sob agitacdo constante, logo ap6s a
passagem do creme pela refrigeracdo, varia de 2% a 5%, dependendo da
composi¢cdo e da temperatura do creme e do tempo de maturacéo.

Acidez do fermento e da ordem de 85 °D a 90 °D.

Maturacéao

A maturacdo provoca uma alteracdo na estrutura do creme que facilita a
batedura, além de permitir a acdo do fermento.

As condi¢cdes de maturacdo dependem da composicdo de matéria-prima, da

estacao do ano e das caracteristicas desejadas no produto final.
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Se a manteiga a ser produzida vai ser consumida rapidamente, a acidez final
do creme deve ser de 45°D a 58°D, o que proporciona propriedades organolépticas
bem acentuadas.

Quando a manteiga se destina ao armazenamento, deve-se ter no creme,
apo6s a maturacao, uma acidez de 30°D a 35°D, que proporciona a manteiga aroma
e sabor discretos, porém da um produto de melhor qualidade e durabilidade.

Para se conseguir a acidez final desejada, deve-se levar em conta, além da
matéria-prima, a porcentagem do inéculo adicionada, o tempo e a temperatura de
maturacao.

A temperatura de 14°C a 16°C, a duracdo da maturacdo ¢é de
aproximadamente 15 horas, nestas condi¢gbes, tem-se o favorecimento da
aromatizacgéo.

Quando o creme € rico em glicerideo de alto ponto de fusdo, ha necessidade
de se formar cristais pequenos para tornar a manteiga mais suave, 0 que é
conseguido pela refrigeracdo intensa a aproximadamente 5°C durante 4 horas. O
creme entdo aquecido de 13°C a 15°C para desenvolvimento da cultura lactea.

A maturacdo é realizada em tanques especiais de paredes duplas, providos
de agitadores. Existem unidades com trocador de calor a placas acoplado ao
tanque de maturagdo. O creme circula pelo trocador e retorna ao tanque até se
atingir a temperatura desejada.

Batedura

E nesta etapa da fabricacdo que se tem a formacdo da manteiga. O creme de
leite, ja preparado, € colocado na batedeira, onde por agitacao ocorrem choques
dos globulos de gordura entre si e contra as paredes.

Como conseqlUéncia desses choques, a uma dada temperatura, os glébulos
de gordura vdo-se fundindo formando aglomerados cada vez maiores, rompendo o
equilibrio das forcas de tensdo superficial existente entre os componentes do
creme. Com isso, a fase descontinua, constituida pelos glébulos de gordura, no
creme passa a ser a fase continua na manteiga; o soro, que é a fase continua no
creme, passa a ser a fase descontinua na manteiga.

A temperatura e o tempo da batedura dependem das condi¢cdes do creme. De
uma maneira geral, o tempo varia de 20 a 40 minutos e a temperatura de 10°C a
14c°C.

Se o creme for batido em temperaturas inferiores a 10°C, ndo havera a
formacdo da manteiga e, em temperaturas acima de 15°C, formar-se-4 uma pasta

da qual é muito dificil separar o leitelho.
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O tempo de batedura é determinado pelo tamanho dos aglomerados
formados, pelo ruido ou por observacdo do vidro da janela da inspecdo da
batedeira. Um tempo excessivo de batedura provoca o aparecimento de sabor a
soro na manteiga, que também sera de pouca durabilidade.

E portanto muito importante a determinacgio do instante final da batedura.

As batedeiras, geralmente, sdo dotadas de tubulagBes para agua de lavagem

dos granulos de gordura bem como para limpeza do equipamento.

Separacdao do leitelho

N

Quando os granulos de gordura, apés a batedura, sobem a superficie, o
leitelho ou soro da manteiga é retirado pela parte inferior da batedeira através de
uma tela.

O leitelho deve ter no maximo 0,6% de gordura. Uma quantidade maior de
gordura no leitelho indica que a fermentacdo ndo foi bem conduzida ou a batedura
foi realizada de maneira incorreta.

o leitelho fresco tem sabor agradavel sendo consumido como bebida

refrescante. E também um 6timo alimento para animais.

Lavagem da manteiga

Uma vez separado o leitelho os grdos de manteiga devem ser lavados para
se retirar o soro residual.

Esta operacdo é realizada introduzindo-se na batedeira um volume de agua,
aproximadamente igual ao de leitelho retirado, e fazendo-se a batedeira girar,
algumas vezes, a mesma velocidade usada na batedura. Esta operacao é repetida
mais duas ou trés vezes, ou até que a agua de lavagem saia limpida.

A &gua usada na lavagem deve ser quimica e bacteriolégicamente pura, e
estar a temperatura inferior a utilizada na batedura, para se evitar que a gordura se
funda, o que ocasionaria uma deficiéncia na lavagem e uma perda de rendimento.
Normalmente, inicia-se a lavagem com agua a 8°C e, no final, utiliza-se 4gua a 4°c,
para facilitar o dessoramento e evitar que a manteiga amoleca durante o
amassamento.

A lavagem da manteiga deve ser completa, eliminando-se ao maximo a
matéria ndo gordurosa existente no leitelho e que é a fonte de nutricdo dos germes

fermentativos da manteiga.
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Malaxagem ou amassadura da manteiga

E por esta operacdo que se consegue unir os grumos de gordura, dando
homogeneidade e elasticidade a manteiga, bem como regulando seu contetdo de
agua.

Uma amassadura incompleta origina um excesso de agua na manteiga, que
favorecera o crescimento microbiano, além de constituir fraude, se este teor estiver
acima do legalmente permitido.

Por outro lado, uma amassadura excessiva da origem a uma manteiga de
aspecto sebaceo e, por eliminacdo da agua, uma perda de rendimento.

O tempo de malaxagem depende fundamentalmente da temperatura da
manteiga. Se a temperatura for alta, a manteiga se tornara mole se aderindo as
paredes; se a temperatura for muito baixa, tornar-se-a dificil a aglomeracdo dos
grdos de gordura.

A temperatura de malaxagem deve ser da ordem de 12°C a 14°C durante

aproximadamente 10 minutos.

Salga da manteiga

Normalmente, a salga da manteiga é realizada logo apés a batedura, quando
a ultima dgua de lavagem é esgotada.

O sal pode ser adicionado em forma de salmoura ou sal seco.

O processo mais eficiente é utilizar-se sal seco, quimica e
bacteriolégicamente puro, na propor¢cdo de 2% a 6%. Neste caso, aproximadamente
50% do sal adicionado sai junto com a 4gua na malaxagem.

O sal é adicionado a manteiga e deve-se esperar cerca de 15 minutos antes
de se comecar a amassadura, que neste caso deve durar cerca de 20 minutos.

Nota-se que, na manteiga com sal, a distribuicdo da dgua é mais dificil, dai
resultando um tempo maior de malaxagem.

O sal, além do sabor a manteiga, age também como anti-séptico. A

quantidade de sal depende das disposicdes legais e da preferéncia do consumidor.

Embalagens

A manteiga deve ser embalada em funcdo da sua utilizac&do. Assim, podemos
ter as embalagens para armazenamento, consumo industrial, doméstico e
individual.

Qualquer que seja a embalagem utilizada, esta deve atender alguns
requisitos basicos: ser impermeavel ao vapor d’agua e ar; proteger o produto da luz

solar, da contaminacdo bacteriologica e de aromas estranhos; facilitar a
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comercializacdo e o armazenamento; e estimular a aquisicdo pelo consumidor por
seu aspecto, tamanho e facilidade de manuseio.

Os principais materiais utilizados na embalagem da manteiga s&o: papel,
aluminio e plastico.

O papel, geralmente sulfurizado, é utilizado para o caso de consumo rapido
de manteiga, pois € permeavel ao vapor d’agua, ao ar e a luz.

O aluminio apresenta uma menor permeabilidade que o papel e é usado
principalmente nas embalagens individuais.

Os plasticos utilizados sao PVC, polietileno etc, apresentando vantagens
sobre o papel e o aluminio.

Quando a manteiga destina-se ao armazenamento ou ao consumo industrial,
as embalagens maiores séo feitas de papeldo, forradas interiormente por um papel
sulfurizado ou pléastico.

As latas também sdo utilizadas para a embalagem da manteiga e, neste
caso, devem ser perfeitamente estanhadas.

Quando do enchimento das embalagens, deve-se evitar a formacé&do de bolhas
de ar, que seria ponto de alteracdo do produto.

O preenchimento das embalagens é feito por enchedeiras automaticas, de
grande precisdo e capacidade. Existem maquinas capazes de produzir 6000

Tabletes de 250 de manteiga / hora, com uma varia¢cdo de peso menor que 0.4%.

Armazenamento

A manteiga deve ser armazenada em camaras frigorificas, em temperaturas
que dependem do tempo de armazenamento.

Se o0 produto vai ser consumido rapidamente, pode-se fazer um
armazenamento entre 0° C e 7°C.

No caso de um armazenamento prolongado, recomenda-se uma temperatura
entre -10° C e -15°C, o que permite um periodo de estocagem de muitos meses.

A camara de armazenamento de manteiga deve ser especifica para este fim e
ndo conter outros produtos que possam conferir facilmente aromas estranhos a

mesma.

Producdo continua de manteiga

A partir de 1940, comecgou a surgir a fabricacdo continua de manteiga como
uma necessidade de barateamento de custo e padroniza¢cédo do produto.

Varios sdo o0s processos industriais de fabricacdo de manteiga que,
baseados em principios diferentes, procuram tornar a batedura, amassamento,

salga, etc. em uma operacdo continua.
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A inversdao de fases na producdo da manteiga pode ser conseguida por
agitacdo violenta do creme, por resfriamento do creme concentrado a 80% e
batimento, ou por resfriamento da gordura do creme previamente separada e
emulsionada com agua ou leite.

Como exemplo dom procedimento continuo vamos considerar o que mais se
assemelha ao processo descontinuo.

Existem maquinas que podem produzir de 500 a 1200 kg de manteiga por
hora.

O rendimento em manteiga é muito bom, pois a perda de gordura no leitelho
€ 0.4% a 0.5%.

Neste procedimento, procura-se substituir todas as operacdes realizadas no
processo classico descontinuo por operac¢cdes continuas.

A producdo continua de manteiga é tanto mais vantajosa, do ponto de vista
econdmico, quanto maior a producéo.

Quanto ao tipo de equipamento a ser escolhido, deve-se levar em conta a
preferéncia do consumidor, pois, conforme o processo resulta um produto com

caracteristicas prdéprias.

Fabricacdo caseira de manteiga
A receita a seguir rende aproximadamente 350g de manteiga:
Ingredientes:
e 500g de creme de leite fresco
e Y colher (café) de sal
e Y colher (café) de bicarbonato de sédio
e agua gelada

e gelo

Preparo com o creme de leite cru:

1. Colocar o creme em banho-maria e aquecer a 80°C

2. Cinco minutos apo6s atingir 80°C, adicionar o sal e o bicarbonato de sodio,
dissolvidos em 1 colher de agua.

3. Mexer e deixar o creme no banho-maria por 15 minutos, mantendo a mesma
temperatura.

4. Retirar a vasilha do creme do banho-maria e colocar dentro de outra vasilha com
gelo para esfriar a 11°C.

5. Colocar o creme na temperatura de 11° no liquidificador juntamente com 3 copos

de a4gua gelada (a 8°C)
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9.

. Bater em velocidade alta até formar a manteiga e separar o soro ou leitelho.
. Retirar pelo menos 4 copos de soro e reservar.

. Colocar mais dois copos de agua gelada misturada com o gelo (a 4°C), bater

novamente e retirar a agua.

Repetir essa operacao para lavar bem a manteiga

10.Colocar a manteiga em uma vasilha grande e espremer com uma colher para

extrair bem a agua.

11.Se quiser, colocar sal e misturar bem.

12.Depois de pronta, conservar em geladeira.

OBSERVACAO:

Obtencéo do creme de leite fresco:

O leite, logo apdés a ordenha ou a pasteurizacdo, deve ser colocado na geladeira
de um dia para o outro. Com o resfriamento, o creme (nata) do leite que se
acumula na superficie deve ser retirado cuidadosamente, com uma colher para,
entdo, ser utilizado no preparo da manteiga caseira;

Se o creme for de leite pasteurizado ou se for de nata de leite fervido, adicionar
0 sal e o bicarbonato de sédio, mexer e comecar a partir do item 5.

A primeira mistura de leitelho e agua gelada (item 7) pode resultar em saboroso

refresco, se batido com fruta e agucar.
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