Leite

Formacao, composicao e
derivados



Definicao

“Entende-se por leite, sem outra
especificacao, o produto oriundo da
ordenha completa, ininterrupta, em
condicoes de higiene, de vacas sadias,
bem alimentadas e descansadas. O leite
de outros animais deve denominar-se
segundo a espécie de que proceda.”



Introducao

o Secretado pelas glandulas

mamarias de fémeas (mamiferos) -
periodo de lactacao

o Emulsao de cor branca (amarelada) de
odor suave e gosto adocicado.

o Nutrientes para o recem nascido
o Absorve odores e sabores do ambiente.

o Proteinas, lipideos, sais minerais,
vitaminas, agua, efc.



Formacao

o Producao de leite — filtracao de
constituintes da corrente sanguinea,
degradacao celular e sintese
(metabolismo)

o Hormonios lactogénicos, citocinas e
fatores de crescimento.

o Porcgao lipidica — REL e outros
compartimentos.

o Této — alvéolo — formacao do leite —
acumulo (celulas excretoras) —
rompimento



Microscopia Eletronica




Composicao Quimica

o Mistura de substancias organicas e inorganicas
em diferentes estados de dispersao.

Agua 87,0%
Gorduras 3,9%
Proteinas 3,4%

Acucar 4,8%

Sais Minerais 0,8%




o Quantidades podem variar de acordo
com:

> Raca

» Periodo de lactacao

> Alimentacao

> Saude

> ldade

» Espaco entre ordenhas




Descricao dos componentes

o Agua:
> Maior quantidade
> Dissolvidos os componentes

o Acgucares:
> Responsavel pelo gosto adocicado

» Lactose — unico presente no leite de
todos os mamiferos.



o Gorduras:

> Mistura: esteres e acidos graxos
» Cor amarelada

» Globulos — particulas grandes e leves —
nata

» Fosfolipideos, esterois, carotenodides e
vitaminas lipossoluveis

o Vitaminas:
> Vitaminas A, C, D, E, K e Complexo B



o Proteinas:
> 18 tipos de aminoacidos (8 essenciais)

> Formadoras da massa branca
(coagulacao)

> Caseina

o Sais minerais:
» Formacao dos ossos e dentes

> Fosfatos, citratos, carbonatos de sddio,
calcio, potassio, magnesio.



Tratamento do Leite

o Leite cru - doencas

o Técnicas de frio e quente
o Processos:

- Filtracao

- Resfriamento

- Pasteurizacao




Filtracao

o Logo apos a ordenha
o Retencao de residuos
o Filtro de material poroso

Fillro de superficie com lelas meldlicas



Resfriamento

o Temperatura ambiente microorganismos

o Resfriamento imediato — armazenado
(tanques) — comercializado

o Derivados — pasteurizacao/fabricacao do
produto — Resfriamento

o Leite deve ser agitado — padronizar a
temperatura/diminuir tempo

o Temperatura: 4 a 5°C




Resfriador




Pasteurizacao

o Tratamento termico

o Eliminar microorganismos patogénicos

o Aumentar a vida de prateleira

o Reduz/elimina bactérias lacticas benéficas

o Tipos:

- Pasteurizacao Lenta: 63 a 65°C (30 min) e
resfriado a 4°C. 95% de eficiéncia

- Pasteurizacao Rapida (HTST): 72a 77°C
(15 s). 95% de eficiéncia
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Pasteurizacao Lenta Pasteurizacao Rapida
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Leite Longa Vida
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o Ultra High Temperature | - £=
o (UHT)
o 130 a 150°C (3 a 5 s)
o Homogeneizacao

o Nao permite uso para fabricacao de
derivados de leite

o Perdas de nutrientes
o Armazenagem em temperatura ambiente
o Eficiéncia 99,99% (formas esporuladas)
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Processo Longa vida



Esterilizacao

o 120°C (10 min)
o Elimina todas as formas de
microrganismos, inclusive esporos

o Leite escuro




Derivados




Creme

o Definicao: Produto lacteo relativamente rico
em gordura retirada do leite, que apresenta
a forma de uma emulsao de gordura em
agua.

o Creme de leite a granel (uso industrial):
transportado de um estabelecimento
Industrial de produtos lacteos a outro -

processo/nao destinado diretamente ao consumidor final.

o Creme sem tratamento: até 72 horas apos
sua producao no posto de desnatacao.






Manteiga

o Definigao: Produto gorduroso obtido pela

oate%_ao e malaxagem, com ou sem
modificagao biologica do creme
pasteurizado.

o Matéria gorda: composta exclusivamente de
gordura lactea.

o Batecao: reunir os glébulos de gordura do
leite, eliminando substancias nao
gordurosas.

o Malaxagem: textura e cor, distribuicao da
umidade, dissolugcao do sal, expulsao do
leitelho remanescente.







Queijos

o Definicao: Produto resultante da
coagulacao acido latica ou enzimatica do
leite integral ou desnatado, adicionado
ou nao de ingredientes permitidos,
seguidos das manipulacoes
tecnicamente aceitas para formacao das
caracteristicas proprias de cada tipo ou
variedade.




o Produto resultante da aglutinacao da
caseina, principal proteina do leite. Esta
aglutinacao pode ser espontanea, pela
autoacidificacao do leite ou provocada
por coagulantes enzimaticos,
vulgarmente conhecidos como coalhos -

principal agente coagulante: renina, enzima extraida do estbmago dos
mamiferos ndo desmamados.

o Queijo Fresco: pronto para consumo logo
apos sua fabricacao.



Tipos de Queijo

o Danbo; o “Gouda’;

o Pategras Sandwich;  © "Edam’;

o Tandil; o "“Emental”;

o Tybo: o Mussarela;

o “Roquefort’; o “Provolone fresco’;
o “Gorgonzola”; o Siciliano;

o “Limburgo”; o "Fontina”;

o “Ricota fresca”: o Parmesao;

o Minas; o “Chedar™:

o Prato; o “Ricota defumada™;

o “Batavo’: o Ralado.
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Tipos de Queijo

“Roquefort” Minas
o Obtido do leite cru ou o Obtido do leite integral ou
pasteurizado;

padronizado, pasteurizado;

o Nao prensado; _

o Maturado por no minimo 3 o Prensado mecanicamente;
meses. o Maturado durante 20 dias.

o Formato Cill’ndriCO; o Formato Ci||'ndrico;

o Peso entre 2 e 2,200 kg; o Peso entre 1 a 1,200 kg;

o Consisténcia mole, .

esfarelante: Consisténcia semidura,

o Cor: branco-creme, macia,
caracteristicas verde-azuladas - Cor: branco-creme
bem distribuidas, devidas ao homoganea: ’
Penicilium roquerfort; 9 ’

o Sabor: salgado e picante. o Sabor: nao picante.






Tipos de Queljos

“Chedar” “Provolone”

o Obtido do leite pasteurizado; © Obtido do leite cru ou

asteurizado;
Prensado e maturado por no P

. Nao prensado;
minimo 3 meses. ..
Maturado por no minimo 2

Formato cilindrico; meses.

Peso entre 7 e 8 kg; o Formato esférico ou oval;
Peso entre 1 e 8 kg;

Consisténcia dura, nao

Cor: amarelo-palha, - elastica, quebradica;
homogénea, translucida; o Cor: branco-creme,

o Odor e sabor: suaves, sendo homogénea;
o sabor tendente a picante ~ © Odor e sabor: fortes e
adocicado. picantes.

O

O O

O

Consisténcia dura;

O O O O

O






Leites desidratados

o Definicao: produto resultante da desidratacao
parcial ou total, em condicOes adequadas, do
leite.

o Especificacoes do produto: teor de gordura,
composicao base do produto, quantidade de
agua a ser adicionada, bem como instrucoes.

o Isento de impurezas - germes patogénicos/coliformes.

o Desidratacao parcial: leite concentrado,
evaporado, condensado e doce de leite.

o Desidratacao total: leite em po6 e farinhas
lacteas.




Desidratacao Parcial

Leite condensado Doce de leite

O Progjuto re§ultante da o o Produto com ou sem adicao
desidratagao em condigoes de substancias alimenticias,
proprias do leite adicionado obtido por concentracdo e
de_agucar. R acéo do calor a pressao

o Acidez em acido latico: 0,08 normal ou reduzida do leite

o)

e 0,16g%. _ ou leite reconstituido, com ou

o 1 parte do,Ielte para 2,25 sem adicdo de solidos de
paztes da agua. origem lactea e/ou creme e

o 28%degordura. adicionado de sacarose

o 45% de agucar, excluida a (parcialmente substituida ou
lactose. ndo por monossacarideos

e/ou outros dissacarideos).






Desidratacao Total

Leite em po

o Produto obtido por
desidratacao do leite de
vaca e apto para
alimentacao humana.

o Fases de fabricacao:
selecao do leite,
padronizacao dos teores
de gordura, pré-
aquecimento, pre-
concentracao,
homogeneizacao,
secagem e embalagem.

O Ser_n C_onservadores e
antioxidantes.

Farinha Lactea

Produto resultante de
dessecaciao em condicoes
proprias, da mistura de
leite com farinha de
cereais e leguminosas,
cujo amido tenha sido
tornado soluvel por técnica
apropriada.

Minimo de 5% de gordura
lactea, maximo de 6% de
umidade, minimo de 30%
de farinha de cereais ou
leguminosas, maximo de
1% de celulose, nao
conter conservantes.






logurte

o Produto obtido pela fermentacao lactea através
da acao do Lactobacillus bulgaricus e do
Streptococuus thermophilus sobre o leite
integral, desnatado ou padronizado.

o Liquido espesso, branco e
levemente acido.

o Acucar transformado
em acido latico - fermentagao bacteriana.
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