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Apresentacao

......................................................................................................

O elevado nivel de sofisticacdo das opera¢des agropecuarias defi-
niu um novo mundo do trabalho, composto por novas carreiras e
oportunidades profissionais, em todas as cadeias produtivas.

Do laboratério de pesquisa até o ponto de venda no supermercado,
na feira ou no porto, as pessoas precisam desenvolver habilidades
e competéncias como capacidade de resolver problemas, pensa-
mento critico, inovacao, flexibilidade e trabalho em equipe.

O Servico Nacional de Aprendizagem Rural - Senar é a escola que dis-
semina os avancos da ciéncia e as novas tecnologias, capacitando o
publico rural em cursos de Formacdo Profissional Rural e Promocado
Social, por todo o pais. Nestes cursos, sao distribuidas as cartilhas,
material didatico de extrema relevancia por auxiliar na construcdo do
conhecimento e construir fonte futura de consulta e referéncia.

Conquistar melhorias e avancar socialmente e economicamente é o
sonho de cada um de noés. A presente cartilha faz parte de uma sé-
rie de titulos de interesse nacional que comp&em a Colecdo Senar.
Ela representa o comprometimento da Instituicdo com a qualidade
do servico educacional oferecido aos brasileiros do campo e pre-
tende contribuir para aumentar as chances de alcance das conquis-
tas que cada um tem direito.

As cartilhas da Colecdo Senar também estdo disponiveis em forma-
to digital para download gratuito no site https://www.cnabrasil.org.
br/senar/colecao-senar e em formato e-book no aplicativo (app) Es-
tante Virtual da Cole¢do Senar disponivel nas lojas google a apple.

Uma excelente leitura!

Servico Nacional de Aprendizagem Rural - Senar
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Acesse pelo seu celular

Esta cartilha possui o recurso QR Code, por meio do qual
o participante do treinamento podera acessar, utilizando a

camera fotografica do celular, informag¢des complementares
que irdo auxiliar no aprendizado.




Introducao

......................................................................................................

Atualmente, o agronegocio brasileiro lidera a geracao de empregos,
renda, tributos, estabilidade social e superavits na balanca comer-
cial. Agregar valor a producdo agropecuaria pode contribuir ainda
mais para o desenvolvimento econémico e o bem-estar da popula-
¢do, em todas as escalas do agronegocio, até mesmo nas pequenas
cadeias e producdo agroindustrial de leite.

Entende-se por Agroindustria, o estabelecimento com instalacdo in-
dustrial de manipula¢do e/ou industrializa¢cdo, onde sdo recebidos,
manipulados, beneficiados, transformados, fracionados, conserva-
dos, armazenados, embalados, rotulados e/ou expedidos produtos
de consumo humano. Essa cartilha podera ajudar a tornar possivel
a implementagdo de agroindustrias de derivados de leite em pe-
guenas, médias e grandes propriedades rurais e, consequentemen-
te, aumento de renda e bem estar de produtores rurais.
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Conhecer o mercado

do leite e derivados
no Brasil

1. Conheca o mercado do leite e seus
derivados

Atualmente, a pecuaria € uma das atividades mais importantes do
agronegocio brasileiro. De acordo com dados do ultimo Censo Agro-
pecuario do IBGE, considerando o valor da producao, o leite ocupa
0 quarto lugar entre as commodities produzidas pelo setor nacional-
mente, perdendo apenas para a soja, cana-de-actcar e milho,. O Bra-
sil possui 0 maior rebanho comercial do mundo e ja é o maior expor-
tador de carne bovina e o terceiro maior produtor de leite do planeta,
atras apenas da india, que ocupa o primeiro lugar do ranking, segui-
da pelos Estados Unidos, de acordo com o United States Department
of Agriculture (USDA).




Obter leite de
forma higiénica

A qualidade do leite esta estreitamente associada com a presenca de
microrganismos que, por sua vez é dependente de fatores tais como
a quantidade de bactérias no leite no interior da glandula mamaria,
higiene durante a ordenha, limpeza e higienizacao dos utensilios de
ordenha, qualidade da agua utilizada na limpeza e higienizacdo e
temperatura/tempo de armazenamento do leite.

Diversos fatores devem ser observados como, as condi¢cdes higiéni-
co-sanitarias das instala¢8es, do animal, dos equipamentos e utensi-
lios, da sala de ordenha e do ordenhador.

Os cuidados com a qualidade do leite devem comecar na area de
producdo. A qualidade ndo existira se ndo forem tomados cuidados
na obtenc¢do do produto dentro da propriedade leiteira. Neste
aspecto ha trés itens essenciais para manter a qualidade do leite
que sao os cuidados do ordenhador consigo e com o ambiente em
que os animais permanecem e com a rotina de ordenha.
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1. Observe as
caracteristicas das
instalacoes

1. Para reduzir o risco de contaminacao do leite, o local de
ordenha deve ser limpo, arejado, confortavel, bem dimensionado e
funcional para a vaca e para o ordenhador.

2. A dgua utilizada na lavagem dos utensilios e equipamentos de
ordenha e na lavagem de tetos antes e depois da ordenha deve ser
de qualidade.

3. O local de ordenha deve ter boa ventilagdo, mas ndo devem ser
muito abertos devendo-se evitar entrada de ventos em demasia,
chuvas e outras intempéries.

2. Verifique os
equipamentos e
os utensilios da
ordenha




Os equipamentos de ordenha contribuem fortemente para aumentar a
carga microbiana do leite cru. A medida preventiva mais indicada para
eliminar esse perigo é uma higienizacdo adequada dos equipamentos.

Sanitize os equipamentos antes da préxima ordenha com uma
solucdo de cloro a 200 ppm (200 ppm: medir 400 mL (mililitros) de
agua sanitaria a 2,5% e transferir para 50 L (litros) de agua potavel).

3. Examine o estado de saude do animal

O animal deve estar livre de doencas, a partir de medidas de manejo
de carater permanente contra tuberculose, brucelose, mastite, e ou-
tras doencas que possam contaminar o leite.

1. Figue atento a mastite (inflamagao da glandula mamaria),
que pode ser clinica e/ou sub-clinica, pois a inflamacao interfere
diretamente na qualidade do produto.

2. Em relacdo as vacas que estiverem sendo tratadas com
antibiéticos, vermifugos, carrapaticidas e outros produtos, é
necessario observar tanto as instrugdes contidas na bula dos
medicamentos, quanto a existéncia de prazo de caréncia para
utilizacdo do leite.
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4. Observe os
requisitos basicos
e a conduta de um
ordenhador

O ordenhador deve apresentar os seguintes requisitos e conduta:

Ser saudavel;

Ter bons habitos de higiene pessoal;

Usar roupas adequadas e limpas;

Barbas e unhas devem estar aparadas;

Os cabelos devem ser curtos e permanecerem cobertos;

Nao fumar durante a ordenha;

Ndo levar as maos a boca ou narinas;

Higienizar corretamente as maos antes e depois da ordenha; e

Utilizar Equipamentos de Protecdo Individual indicados para a
ordenha como touca, avental impermeavel e botas de borracha.



5. Ordenhe de forma higié€nica

Faca testes para detectar a mastite clinica e subclinica em todos os
animais.

* teste da caneca de fundo preto (ou caneca telada)

O teste da caneca de fundo preto € o mais simples e eficiente para
deteccdo da mamite (mastite) clinica.

a) Retire os trés primeiros jatos de leite de cada teto em uma
caneca de fundo escuro;

b) Observe o aspecto do leite; se estiver alterado, com presen-
ca de grumos, pus, amarelo ou aquoso, é sinal de mastite
clinica.

1. O leite alterado ndo pode
ir para o latao ou tanque.

2. O leite acumulado na
caneca durante a ordenha,
mesmo que esteja sem
alteracdo, deve ser
descartado.
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e CMT (california mastitis test).

CMT é a abreviacdo de “California Mastitis Test” que é considerado um
dos teste mais simples e eficaz para o diagndstico da mastite bovina.

A maior vantagem que o CMT oferece € a de se poder diagnosticar

facilmente a mastite sub-clinica que embora ndo apresente nenhum
sintoma, afeta a producao e a qualidade do leite.

a) Desprezar o primeiro jato da ordenha;

b) Retirar a seguir sobre a placa aproximadamente 2,5 ml de
leite; o leite de cada teto deve ser depositado em um unico
compartimento da placa;




d) Agitar bem devagar durante um minuto fazendo circulos;

e) Analisar a coagulacao e a coloragao do leite comparando ao
padrao fornecido pelos fabricantes dos testes.

Antes e apés a ordenha, deve-se
adotar o sistema de desinfeccao
nas tetas com produtos desinfe-
tantes apropriados.
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1. O ordenhador deve lavar as mdos com agua limpa e sabdo, antes
de iniciar a ordenha e sempre que necessario.

2. As tetas do animal a ser ordenhado, quando estiverem com
acumulo de barro e ou fezes, devem sofrer prévia lavagem, com agua
corrente, seguida de secagem com toalhas descartaveis.

3. Ao utilizar solugdo desinfetante nas tetas deve-se tomar cuidado
para evitar a transferéncia de residuos desses produtos para o leite.




Conhecer a estrutura fisica
de uma agroindustria

As instalacBes e os equipamentos de uma agroindustria devem ser
adequados para o processamento do leite, atendendo todas as exi-
géncias e especificacbes da legislacdo vigente em cada estado da Fe-
deracdo.

1. Conhega a area externa

A area externa de uma agroindustria compreende o patio e os arre-
dores da mesma.

1.1. Mantenha a area externa organizada e livre de
contaminantes

A area externa deve ser organizada e sinalizada e preparada com
vias de acesso para o transito de pessoas e de veiculos. Deve prever
locais para descarte de lixo e outros residuos em recipientes tampa-
dos, bem como possuir barreiras para evitar a entrada de animais.
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Além de material contaminante, como produtos quimicos, a area ex-
terna deve estar livre da presenca de:

* Focos de insalubridade (entulhos, pocas d'agua, esgoto, res-
tos de alimentos, entre outros);

* Objetos em desuso (tabuas, pneus, entre outros);
* Vetores, pragas e animais; e

* Lixo acumulado nas imediag¢des.

2. Conhega a area interna

A area interna compreende toda a area de producao:

e Plataforma de recepc¢ao da matéria prima;




* Laboratério de controle de qualidade;

¢ Sala de beneficiamento;

e Salas de estocagem de em-
balagens, rétulos e de pro-
dutos quimicos;

AgroindUstria: derivados de leite de bovinos
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¢ Vestiarios e banheiros.

A area interna de uma agroindustria deve atender as especificacdes
técnicas e sanitarias, previstas em legislacao.

Os produtos alimenticios sdo preparados na area interna e, por isso,
sdo necessarios cuidados e atencdo com a higiene e conservacao da
estrutura fisica e com o bom funcionamento de maquinarios, equi-
pamentos e utensilios.

* Visando garantir as boas praticas de fabricacao de alimentos,
tenha especial atencdo de modo que a area de preparo de ali-
mentos:

* Sejafresca e arejada;

* Tenha um sistema de ventilacdo e ilumina¢do adequado a legis-
lacao vigente;

e Possua espacos adequados para o recebimento da matéria-pri-
ma armazenamento, area de producdo e de expedi¢do de pro-
dutos acabados;

* Atenda ao fluxo de trabalho, evitando contaminacdo cruzada; e

* Seja de facil limpeza e desinfeccao.




Conhecer sobre a higiene

e os requisitos de
qualidade na producao do

leite e derivados

1. Cuide da higiene pessoal

O manipulador deve estar limpo, com boa satde e sem ferimentos
expostos.

A higienizacao da maos, dos calcados e o uso de EPIs (Equipamentos
de protecao individual) sdo de extrema importancia para a producgao
segura e in6cua do produto final.

1.1. Higienize as maos

Como lavar as maos

S E=Z3 2

Abra a tomeira e Aplique sabonete na  Ensaboe ambas as Friccione o dorso das Esfregue o dorso dos

molhe as méos paima das maos paimas e esfregue-as  mfos e 0s espacos dedos de uma méo com
entre os dedos a paima da outra, com
movimentos de vaivém
6 7 0 8 9 10
%) . b
Friccione os Esfregue a ponta dos  Lave os punhos Enxague as mdos e Seque as mos e 0s
polegares com a dedos e das unhas com movimentos evite contato direto punhos com papel toalha
ajuda da paima contra a paima da circulares com a tomeira
da mao mdo oposta

Fonte: Hosptal Sirio-Libanés
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a) Remova qualquer adereco das maos e pulsos como aneis, re-
légios ou pulseiras.

c) Com o auxilio do cotovelo
aplique o sabonete liquido
nas maos. Entenda que o
dispositivo de controle do
dispensador esta sempre
contaminado.




d) Esfregue vigorosamente as partes internas e externas das
maos. A friccdo ajuda a remover sujeira e microrganismos.
Lave também em volta das cuticulas, entre os dedos e debai-
xo das unhas esfregando nas palmas das maos.

e) Enxague as maos em agua
corrente. O fluxo de agua
carreara a sujeira e particu-
las por isso aponte os dedos
para baixo e nao deixe res-
pingar gotas dos cotovelos.

Agroindustria: derivados de leite de bovinos
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f) Use o cotovelo ou o pé para
fechar a torneira, a depen-
der do sistema disponivel.
No caso de ndao haver con-
trole de fluxo de agua pelo
pé ou cotovelo, use um pa-
pel toalha limpo para fe-
char a torneira.

Seque as mdos completamente com papel toalha limpo ou outro sis-
tema de secagem disponivel. Utilize papel toalha limpo. No caso do
papel toalha enroscar no dispensador e vocé tiver que tocar no dis-
pensador de papel, lavar as maos novamente.

g) Se for utilizar o vento de ar quente como sistema de seca-
gem das maos, inicie pelos cotovelos. Nao esfregue as maos
enquanto ndo seca-las completamente sob o fluxo de ar
quente.




Evite tocar na pia e na
torneira com as mdos antes
de higieniza-las.

1.2. Higienize os calcados

E extremamente importante que exista um lava-botas na antessala
que liga a area de livre circula¢do e a area de producdo. O lava-botas
pode ser construido em alvenaria ou adquirido em ago inoxidavel.
Junto ao lava-botas deve existir detergente neutro e uma escova de
cabo longo para a higienizacdo dos calcados, bem como um lavador
para a posterior higienizacao das maos.

Junto a porta de acesso da area de fabricacdo deve ser instalado um
pedilivio contendo agua com cloro ou qualquer outra solu¢do saniti-
zante, de acordo com a legisla¢do vigente.
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1. Higienize os calcados sempre que for acessar a area de
manipulagdo de alimentos.

2. A higienizacao e sanitizacdo dos calcados impede que os
manipuladores transportem agentes contaminantes da area de
livre circulagdo para a area de producao.

1.3. Cuide dos
Equipamentos de
Protecao Individual
(EPIs)

Na area de processamento, to-
dos os empregados devem usar
EPIs limpos, como jaleco sem
bolsos e sem botdes, de cor
branca (ou outra cor clara), tou-
cas e botas. As toucas podem
ser de tecido ou fibra de papel,
devendo cobrir todo o cabelo e
orelhas dos empregados.

1.4. Cuide da conduta dos trabalhadores

As conversas entre os trabalhadores, durante o processamento, deve
restringir-se as necessidades de comunica¢do para o bom andamen-
to do processo, de modo que ndo se torne um fator de contaminacdo
do produto final.




1. Importante a assisténcia de um responsavel técnico na
agroindustria

2. Todo o pessoal da agroindustria envolvido no processamento
deve receber treinamento periédico e constante sobre as praticas
sanitarias de manipulacdo de alimentos e de higiene pessoal que
fazem parte das boas praticas de fabricacao (BPF).

3. Os habitos regulares de higiene devem ser observados e
inspecionados, diariamente, pelo supervisor (responsavel técnico)
da agroindustria.

4. Em toda industria de alimentos deve haver procedimento de
limpeza e higienizacdo de maos. No caso de utilizagdo de luvas
descartaveis, devem ser realizadas trocas periédicas ao longo do
dia de trabalho e sempre que for necessario. Recomenda-se a
sanitizacdo das maos e das luvas, periodicamente, podendo ser a
cada 30 minutos, com alcool gel a 70%.

5. E expressamente proibido comer, portar ou guardar alimentos
na area de processamento de alimentos e nos vestiarios

2. Faca a higiene do ambiente de producao

Numa agroindustria, as condi¢cdes de higiene devem ser uma preo-
cupacao constante. E essencial evitar a entrada e o desenvolvimento
de microrganismos que possam contaminar o produto, pois a segu-
ranga do consumidor é vital para a prépria sobrevivéncia do empre-
endimento. Assim, deve-se estar sempre atento a limpeza e a manu-
tencdo dos equipamentos, dos utensilios e do ambiente de trabalho.

Os pisos das areas de recepc¢ao, de processamento e de armazena-

mento devem ser limpos diariamente, antes e ap6s a realizacdo das
etapas de preparac¢do, ou mais vezes, de acordo com a necessidade,
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utilizando-se uma solu¢do de agua e detergente, e enxaguados com
soluc¢do clorada a 200 ppm para cada litro.

Deve haver procedimentos especificos, com frequéncia minima
diaria, para realizar a higienizacdo da area de processamento (pisos
e ralos, mesas, utensilios e equipamentos). E, semanalmente, as pa-
redes, tetos e camaras de refrigeracdo, assim como de todo o am-
biente da agroindustria.

O lixo deve ser colocado em lixeiras com tampas, com acionamento por
pedal, e em sacos plasticos e diariamente retirado da agroindustria.

3. Faca a higienizacao dos equipamentos

A higienizacdo deve ser feita imediatamente antes do uso do equipa-
mento e no final do expediente ou no caso de interrup¢des demoradas.

O procedimento geral de higienizacdo compreende quatro etapas:
pré-lavagem, lavagem, enxague e sanitizacao.

3.1. Faca a pré-lavagem

Nesta etapa, faca a lavagem com
agua para retirar os residuos gruda-
dos a superficie dos equipamentos.
Esta lavagem remove até 90% das
sujidades. Para melhorar esta lava-
gem, a temperatura da agua deve
estar em torno de 38 a 46°C. Assim,
os residuos e a gordura aderida sao
mais facilmente removidos.




3.2. Faca a lavagem

A lavagem deve ser feita com o uso de detergentes para a retirada
das sujeiras aderidas a superficie. Para garantir uma boa lavagem, é
importante saber o tipo de residuo a ser retirado.

Em geral, sdo utilizados dois tipos de detergente: alcalinos, quando
o objetivo é remover proteinas e/ou gorduras; e acidos, quando o
propdsito é eliminar incrustacdes minerais.

]

3.3. Faca o enxague

O enxague consiste na remocgdo dos residuos e também do deter-
gente aplicado. Pode-se utilizar agua morna (38 a 46 °C) para facilitar
a retirada de residuos de gorduras.
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3.4. Faca a sanitizacao

Embora o uso de detergentes promova a limpeza das superficies
pela eliminacdo de residuos, esse procedimento ndo é suficiente
para a eliminacdo de microrganismos. E esse, portanto, o
objetivo da sanitizacdo, que nao corrige as falhas oriundas das
etapas anteriores, e, se a limpeza nao tiver sido bem realizada, a
sanitizacdo ndo sera eficaz.

Para fazer a sanitizagdo utilize uma solugdo clorada entre 100 e
200 ppm, ou seja, de 1 a 2 mL de hipoclorito de sédio (10% de cloro
livre) para 1 L de agua.

Importante elaborar um POP (procedimento operacional padrao),

é um roteiro de tarefas a serem desenvolvidas, garantindo que

os resultados de higienizagdo sejam de qualidade e sempre os
mesmos procedimentos, independente de quem seja o responsavel
pela tarefa.

4. Examine a
matéria prima

4.1. Faca os exames
por meio da avaliacao
da cor, odor, sabor e
aspectos gerais.




Verifique se o leite apresenta as caracteristicas normais do produto,
como cor branca, estar homogéneo e com odor caracteristico.

4.2. Faca o teste Alizarol

O teste alizarol é utilizado para se verificar a acidez do leite antes do
seu processamento.

a) Retlina o material
* 5ml de solucao de alizarol
e 5ml de leite

* tubo de ensaio

b) Misture 5 mL de solucao de alizarol e 5 mL do leite a ser tes-
tado em um tubo de ensaio ou qualquer recipiente

c) Interprete o resultado
e Leite normal: coloragdo rosa-lilas e sem grumos.

e Leite acido: coloracdo amarela ou com pequena coagulagao (lei-
te talhado com pequenos grumos).
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e Leite alcalino: coloracao arroxeada ou violeta (pode ser um indi-
cativo da presenca de agua, leite originario de vacas com mamite
ou leite adicionado de redutores como bicarbonato de sédio).

A e B: Leite normal « C: Leite alcalino ¢ D: Leite acido
4.3. Faca o teste de acidez com soluc¢ao Dornic

Enquanto no teste alizarol é verificado se o leite estd ou ndo acido,
com o teste de acidez Dornic, verifica-se o quanto é esta acidez.

O leite em estado normal de composicdo e conservacdo deve possuir
a acidez entre 15 e 18 ° Dornic, o que equivale a um pH em torno de
6,6 a 6,9.

a) Relina o material
e Béquer

e Acidimetro de Dornic




* Soluc¢do de fenolftaleina
e Solugdo de Dornic

° Leite

b) Adicione 10 mL de leite e 3 a 4 gotas de fenolftaleina em um
béquer ou recipiente devidamente higienizado.

c) Goteje a solugdo Dornic sobre a mistura com o auxilio de um
acidimetro de Dornic e agite vigorosamente, verificando se
ocorre a mudang¢a permanente de coloracgao.

d) O ponto de viragem ocorre quando ha
a mudanca de cor da mistura de branco
para rosa definitivamente. Neste ponto,
o gotejamento de solucao Dornic é inter-
rompido.

e) Verifique o volume de solucdo Dornic
gasto na titulacao e calcule o valor da
acidez (o leite deve estar entre 15 a 18° Dornic).

4.4. Faca o teste da fervura

a) Retna o material
* 500ml de leite
e Fervedor/Leiteira

* Fogareiro/Fogdo
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b) Ferva uma pequena amostra de leite (cerca de 500mL).

c) Avalie a resposta. O leite normal devera resistir a fervura
sem “talhar”.

GRABAAY B b
b 5ot

4.5. Conheca a densidade do leite

O objetivo desse teste é avaliar possiveis fraudes no leite, como des-
nate e adicdo de agua. Para isso, é utilizado um aparelho chamado
termolactodensimetro.

a) Retlina o material
e 230ml de leite
* Proveta de 250ml

* Termolactodensimetro




b) Transfira 230 mL de leite, previamente homogeneizado e na
temperatura exigida pelo fabricante do aparelho medidor
(15 ou 20° Celsius), para uma proveta de 250 mL.

c) Introduza lentamente o
termolacto densimetro
e espere estabilizar.

Evite mergulha-lo além do ponto de afloramento e que encoste
nas paredes da proveta.

d) Cruze os dados obtidos de temperatura (termémetro su-
perior do aparelho) e densidade (graduacdo da parte mais
baixa do aparelho) na tabela a fim de obter o valor da densi-
dade adicione 1,0 ao resultado obtido (valor referente a den-
sidade da agua).

Exemplo: Temperatura encontrada 20° e densidade encontrada 29,

resultado na tabela 29°. adicionar 1,0 = 1,029. Leite dentro dos valo-
res aceitaveis.

Os valores aceitaveis devem ser entre 1,028 e 1,034 g/cm (28 a 34
°GL).
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Conhecer a
pasteurizacao

A pasteuriza¢do é um processo que consiste em submeter um produ-
to alimenticio (leite, por exemplo) a alta temperatura e, logo em segui-
da, a baixa temperatura. Com essa rapida variacdo de temperatura é
possivel matar os germes e bactérias existentes nos alimentos.

1. Conheca a
pasteurizacao lenta

A pasteurizacao lenta é feita em
equipamentos de aquecimento
indireto, onde o fogo aquece a
agua que, por sua vez, aquece
0 recipiente onde esta o leite,
elevando a temperatura do leite
entre 63 a 65° C por 30 minutos,
mantendo-se o leite sob agita-
¢do mecanica lenta.

2. Conheca a
pasteurizagao rapida

Esse processo consiste no aque-
cimento do leite em camada
laminar até temperatura entre
72° e 75° C pelo periodo de 15
a 20 segundos, em equipamen-
tos especificos (pasteurizador a
placas).




1. E proibida a repasteurizacdo do leite para consumo humano.

2. Para leite de consumo (leite pasteurizado envasado), os
pasteurizadores deverdo apresentar-se convenientemente
instalados, em perfeito funcionamento, possuir controle de
temperatura e apresentar eficiéncia comprovada pelo Orgdo Oficial
Competente.

3. Para a industrializacdo de derivados, aceitam-se os dois
tipos de pasteurizagdo (rapida ou lenta), desde que o processo
seja realizado em equipamentos cuja eficiéncia seja também
comprovada pelo Orgdo Oficial Competente.
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Fabricar os
principais queijos

1. Produza queijos frescos

Os queijos frescos sao aqueles comercializados e/ou consumidos
logo apds sua produg¢do, com pouco tempo de cura e ainda no pro-
cesso de dessoracdo (perda de liquido).

1.1. Produza queijo minas frescal

O queijo Minas Frescal apresenta alto teor de umidade, bom rendi-
mento, massa crua, consisténcia mole e sabor que varia de levemen-
te acido a suave. Seu processo de fabricacdo esta representado na
figura a seguir:




Leite integral pasteurizado resfriado

4

Aquecimento a 35°C

4

Adicao de cloreto de calcio (solugdo a 50%) e
coalho/homogenizacao

¥

Repouso por 40 a 50 minutos/Coagulacao

¥

Corte da coalhada de forma lenta/Obtencao de
cubos grandes (grdao nimero 1)

¥

Repouso da massa 5 minutos

¥

1° e 2° mexedura da massa (por 15 minutos) de
forma lenta e suave

4

Dessoragem / Obtencéo de soro

a) Relina o material e ingredientes

e Leite pasteurizado e resfriado a 35-37°C

* Fermento latico

e Cloreto de calcio

* Coagulante

* Recipiente de a¢o inoxidavel com capacidade apropriada
e Liradeinox para o corte da coalhada

* Relogio

e Termdmetro com graduacao até 100°C

e Faca de aco inoxidavel

* Fbrmas para queijo
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* Peneira em inox
* Sal
Medidor

Agitador manual de ago inoxidavel

Todo material utilizado na producdo de derivados do leite deve ser
usado exclusivamente para esse fim.

b) Adicione o fermento latico

Com o leite pasteurizado no tanque de fabricacao, adicione o fermento
|atico na proporgao de 1% ou 100 g de fermento para 10 litros de leite.

O fermento latico é utilizado para repor a microbiota natural do lei-
te, perdida durante o processo de pasteurizacdo e também impedir
o crescimento de bactérias indesejaveis, auxiliando na coagulacao e
dessoragem.

Para produgdo de queijo em
quantidades menores pode-
se utilizar iogurte natural que
substitui o fermento latico
usado na indUstria, no entanto,
0 produto podera apresentar
caracteristicas diferentes de
sabor, textura e aroma.

Utilizar 40 gramas de iogurte
natural para cada Litro de leite que
sera transformado em quesijo.




c) Adicione o cloreto de calcio
A adi¢do do cloreto de calcio é feita com o objetivo de repor a possi-
vel perda do calcio no processo de pasteurizacdo e deve ser adicio-

nado ao leite na proporcdo de 4 mL de cloreto de calcio a 50% para
10 litros de leite.

d) Adicione sal

Nesse momento, pode ser feita a salga do leite adicionando-se de 1 a
2% (100 a 200 g) de sal para cada 10 litros.

A salga do leite pode ser feita ap6s a enformagem sendo de
escolha do produtor.

e) Adicione o coagulante

O coagulante é um composto que provoca a coagulacao do leite.
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1. A quantidade e a diluicdo do coagulante sdo indicados pelo
fabricante.

2. O coagulante deve ser o Ultimo dos ingredientes acrescentados.

3. O coagulante deve ser armazenado segundo orienta¢do do
fabricante.

f) Mexa o leite

Apds a adicdo dos ingredientes,
mexa a mistura com o auxilio do
agitador manual por 1 minuto.

g) Aguarde a coagulacao

O tempo de coagulacao do leite
é em torno de 45 minutos, mas
pode variar de acordo com o
tipo do coagulante, a temperatu-
ra ambiente e outros fatores, po-
dendo ser entre 30 e 60 minutos.




h) Verifique o ponto da coalhada

Para verificar o ponto faca um pequeno corte na coalhada e verifique
a consisténcia.

i) Corte a coalhada

O corte tem por objetivo separar a coalhada em graos para provocar
a saida do soro e deve ser feito lentamente com a lira ou com a faca.

O corte deve ser tanto vertical quanto horizontal e com 2 cm de
distancia entre eles.
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j) Deixe a massa repousar de 3 a 5 minutos

%%

k) Inicie a mexedura

A mexedura € a agitacdo da coalhada feita para expulsar o soro e evitar
quebra dos graos e deve ser feita lentamente com um agitador manual.

1. Passe o agitador manual por todas as areas do tanque de
fabricacdo para que ndo haja aglomeracdo dos graos.

2. 0 tempo de mexedura deve ser de 20 a 30 minutos.




I) Retire parte do soro

Retire aproximadamente 2/3 (dois tercos) do soro para facilitar a en-
formagem, com um balde graduado ou abrindo o local de esvazia-
mento do tanque.

1. Aretirada de grande quantidade de soro pode ocasionar
ressecamento da massa, sendo um problema na producao.

2. Ap6s retirar parte do soro, podem ser adicionados a massa
condimentos desidratados como orégano, salsa, ervas finas e sal na
proporcdo de 1 a 2% (100 a 200 g) de sal para cada 10 litros de leite.

Alerta ecolégico

O soro ndo deve ser descartado no solo, fossas ou no leito de
rios, evitando problemas ao meio ambiente. Recomenda-se sua
reutilizagdo para elaboragao de bebidas lacteas, ricota, entre
outros.
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m)Faca a enformagem

Coloque a massa nas férmas com o auxilio da peneira.

n) Vire o queijo

A viragem é feita para oferecer um acabamento melhor ao queijo e
ajudar a expulsao do soro.

A primeira viragem do queijo deve ser feita apds repouso de 10 a
20 minutos, repetindo a operacdo por mais 4 vezes a cada 15 ou 20
minutos. Apos a primeira viragem o queijo deve ser mantido em re-
frigeracdo de 10° a 12°C até a hora de embalar.




o) Embale o queijo

A embalagem utilizada, geralmente, é de pelicula plastica e o queijo
deve ser mantido em refrigeracao de 3° a 5°C.

Etiquete a embalagem

com um rétulo contendo
informac¢des como data de
fabricagdo, ingredientes,
validade e modo de
conservagao, dentre outras
exigéncias.
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2. Produza Queijos Maturados

Os queijos maturados recebem esse nome pois, apds serem produ-
zidos, sao mantidos em repouso em ambientes com temperatura e
umidade controlados. Esse periodo (chamado matura¢do) pode de-
morar de poucas semanas a alguns meses, dependendo do queijo.

Esse processo pode ser considerado quase um ritual de envelheci-
mento, durante o qual os queijos ganham cor, sabor, aroma e tex-
tura, dependendo de cada tipo, em func¢do de diversos processos
fisicos, bioquimicos e microbioldgicos.

2.1. Produza o queijo Minas Padrao

O queijo Minas Padrdo é obtido a partir do leite pasteurizado, de
massa crua, prensado e devidamente maturado.




a) Retlina o material

e Leite pasteurizado e resfriado a 35-37°C
* Fermento latico

* Cloreto de cilcio

e Coagulante

e Recipiente de aco inoxidavel com capacidade apropriada
* Liradeinox para o corte da coalhada

e Relogio

* Termdmetro com graduacao até 100°C
e Faca de ago inoxidavel

* Fbrmas para queijo com dessorador

e Sal

* Prensa

e Placas de pré-prensagem em inox
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* Medidor
e Agitador manual de ago inoxidavel

b) Adicione o fermento latico

O fermento latico é utilizado para repor os microorganismos natu-
rais do leite perdida durante o processo de pasteurizagao e impedir
o crescimento de bactérias indesejaveis, auxiliando na coagulacdo e
dessoragem.

Com o leite pasteurizado no tanque de fabricacdo, adicione o fermento
latico na propor¢ao de 1% ou 100 g de fermento para 10 litros de leite.

Para produgdo de queijo em quantidades menores pode-se utilizar
iogurte natural que substitui o fermento latico usado na industria.
No entanto, o produto podera apresentar caracteristicas diferentes
de sabor, textura e aroma.

c) Adicione o cloreto de calcio

A adicao do cloreto de calcio é feita com o objetivo de repor a possivel
perda do calcio no processo de pasteurizacao e deve ser adicionado



ao leite na proporcao de 4 mL de cloreto de calcio a 50% para 10
litros de leite.

d) Adicione sal

Faca a salga do leite adicionando de 1 a 2% (100 a 200 g) de sal para
cada 10 litros de leite. A salga pode ser feita diretamente no leite ou
apods a enformagem, sendo esta Ultima a mais comumente realizada,
através do uso de salmouras.

A salga em salmoura para queijos artesanais consiste na submersao
dos queijos em uma solu¢ao de agua e sal com concentra¢do na faixa
de 18 a 20%. Na tabela abaixo indicamos os dados técnicos recomen-
dados para a salmoura a ser utilizada:

Quantidade de salmoura por

quilo de queijo a ser salgado 2 a3 litros
(por dia)
Concentragao de sal 18 a 20%

Temperatura ideal para salga

. 8a12°C
dos queijos

Ideal o mesmo pH do queijo no dia

pH da salmoura seguinte (5a5.2)

Para cada tipo de queijo, existe uma recomendacdo de tempo de salga, de
acordo com o peso do mesmo. Abaixo, segue uma tabela indicada para a
salga do Minas Padrao, a temperatura da salmoura entre 8 e 12°C.

Tipo de queijo Peso Salga horas
6 horas
Minas Padrao 500 gramas (menos sal salgar por
4 horas)
Minas Padrao 1000 gramas 12 a 16 horas

AgroindUstria: derivados de leite de bovinos



COLEGAO SENAR * N° 257

Para o preparo da salmoura, alguns passos sao recomendados:

e Dispor de sal com boa qualidade

e (Calcular o volume da salmoura (tabela acima)

* Apods o calculo da quantidade de sal e 4gua, deve-se pesar o sal e
dissolvé-lo, obtendo a concentracdo recomendada (19 a 20° Bé, a
20°C que se traduz em em 21,2% de sal. De acordo com a tabela
a seguir sdo necessarios 26,900 quilos de sal para cada 100 litros
de dgua.

Kg de sal em 100

Baume (B€) litros de dgua

% de sal na salmoura

15.6 19.8 16.2
17.8 231 18.8
20 26.9 21.2
211 29 22.4
221 311 23.7

Apos a diluicdo do sal, deve-se pasteurizar a salmoura (90 - 95°C por
60 minutos).

* Asalmoura pasteurizada deve ficar em repouso até o dia seguinte,
sob temperatura ambiente.

* No dia seguinte, retirar a espuma sobrenadante e transferir para o
tanque de salmoura deixando as sujidades depositadas no fundo
do tanque.

e Deve-se fazer a adi¢do de cloreto de calcio nesta salmoura a ser
utilizada, na propor¢do de 100 ml de cloreto para cada 100 litros
da salmoura nova.




E muito importante a atencdo no padrdo na salmoura, ao longo do
seu uso. Diariamente deve-se retirar particulas de queijos e impu-
rezas como placas de gordura que podem contaminar a salmoura
ou torna-la putrefata, gerando odores desagradaveis que podem ser
passados aos queijos em salga.

Também deve-se monitorar seguidamente a concentracdo de sal na
salmoura durante o processo de salga. Se o liquido atingir concen-
tragdo abaixo de 16% de sal, pode ocasionar perda de qualidade aos
queijos, que podem vir a apresentar superficie gelatinosa (escorre-
gadia) e a proteina dissolvida no meio podera sofrer decomposicdo
(protedlise) por agdo bacteriana, ocorrendo a putrefacao. Lembran-
do que o oposto também compromete o processo; salmouras com
concentracao acima de 20% tendem a forma uma crosta grossa e
dura na superficie do queijo, por conta da desidrata¢do do produto.

Para o monitoramento da concentracdo da salmoura, deve-se seguir
os procedimentos abaixo:

e Agitar a salmoura para homogeneizar o meio (procedimento feito
quando ndo houver queijo em salga)

* Coletar uma amostra

e Estabilizar a amostra em temperatura de 20°C

e Transferir a amostra para uma proveta de 250 m|, filtrando em al-
godao

e Introduzir o aerémetro de Baumé na amostra

* Fazer a leitura em graus Baumé apds a estabilizacdo
» Interprete o resultado, segundo a tabela abaixo
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Graduagao aerdmetro (20°C) % de sal equivalente
15 16
16 18
17 19
18 20
19 21
20 22

A salga pode ser feita diretamente no leite ou apés a enformagem,
sendo esta Ultima a mais comumente realizada, através do uso de
salmouras.

e) Adicione o coagulante

O coagulante é um composto utilizado para provocar a coagulagao
do leite. Deve ser o Ultimo ingrediente adicionado.




1. A quantidade e a diluicdo do coagulante séo indicados pelo
fabricante.

2. O coagulante deve ser armazenado segundo a orientacao do
fabricante.

f) Aguarde a coagulagao

O tempo de coagulag¢do do leite é em torno de 45 minutos, mas pode

variar de acordo com o tipo do coagulante, a temperatura ambiente
e outros fatores, podendo ser entre 30 e 60 minutos.

g) Verifique o ponto da coalhada

Para verificar o ponto faca um pequeno corte na coalhada e verifi-
gue a sua consisténcia. A massa estara no ponto quando apresentar
consisténcia firme e gelatinosa e apontar o surgimento do soro (es-
verdeado).

h) Corte a coalhada

O corte tem por objetivo separar a coalhada em graos para provocar
a saida do soro e deve ser feito lentamente com a lira ou com a faca.

AgroindUstria: derivados de leite de bovinos




COLEGAO SENAR * N° 257

O corte deve ser feito tanto vertical quanto horizontal e com 1 cm
de distancia entre eles.

i) Deixe a massa repousar de 3 a 5 minutos

j) Inicie a mexedura

A mexedura € a agitacdo da coalhada para expulsar o soro e evitar
quebra dos graos. Deve ser feita lentamente com o agitador manual.

1. Certifique-se de passar o agitador em todas as areas do tanque
para que ndo haja aglomeragdo dos graos.

2. O tempo de mexedura deve ser de 30 a 40 minutos.




k) Faca um aquecimento lento da massa até 37°C de maneira
indireta aquecendo a “camisa” (parede) do tanque, sob cons-
tante agitacao.

Mexa a massa até atingir o ponto, que sera quando os graos
ficarem firmes.
) Elimine o soro

Elimine o soro com um balde graduado ou abrindo o local de esva-
ziamento do tanque.
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ApGs retirar parte do soro, pode-se adicionar a massa
condimentos desidratados como orégano, salsa, ervas finas, entre
outros.

m) Fagca uma pré-prensagem na massa

A pré-prensagem é feita para tornar mais completa a eliminacao do
soro. Deve ser feita com o auxilio de placas de pré-prensagem, com
até 2 vezes o peso da massa durante 15 minutos. Em quantidades
menores a pré-prensagem pode ser feita com as mdos.

Alerta ecolégico

O soro ndo deve ser descartado no solo, fossas ou no leito de
rios, evitando problemas ao meio ambiente. Recomenda-se sua
reutilizacdo na elaboracdo de bebidas lacteas, ricota, entre outros.

n) Faca a enformagem

Coloque a massa nas férmas




o) Prense o queijo

A massa deve ser prensada com o peso duas vezes superior ao do
queijo, por 30 minutos.

p) Vire o queijo

A viragem é feita tanto para oferecer um acabamento melhor ao
queijo quanto para ajudar na expulsao do soro.

Ao virar o queijo, caso necessite, retire o excesso de massa das
laterais com o auxilio da faca.

Agroindustria: derivados de leite de bovinos




COLEGAO SENAR * N° 257

q) Prense novamente

O queijo deve ser prensado por mais 30 minutos. Apds esse tempo,
retire o dessorador e prense 0 queijo com 0 mesmo peso até o dia
seguinte.

r) Mature o queijo

A maturacdo é uma técnica que altera a composi¢do quimica dos
queijos através de um série de processos fisicos, bioquimicos e mi-
crobiolégicos. Na maioria dos casos os queijos sao mantidos em
camaras com controle de temperatura e umidade, mas podem ser
também deixados em temperatura ambiente, por tempo determina-
do e por manejos constantes como virar, limpar, umidificar e outros
procedimentos que levardo o queijo ter caracteristica distintas.

O tempo que leva o processo de maturacdo varia de acordo com
o tipo e legislacdo especifica, podendo ir de poucas semanas a
muitos meses.

O objetivo é desenvolver caracteristicas de cor, sabor, textura, aro-
ma, além da perda da umidade e de formacao da casca.




1. Durante a maturacao, o queijo deve ser virado diariamente.

2. Existem inUmeros tipos de maturacdo, com tempos e
temperaturas variados. Avalie qual sera o melhor para o tipo de

queijo que deseja produzir.

s) Embale o queijo

A embalagem utilizada, geralmente, é de pelicula plastica.

1. Etiquete a embalagem com um rétulo contendo informagdes
como data de fabricacdo, ingredientes, a validade e o modo de
conservagao, dentre outras exigéncias da legislacao.
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Produzir derivados
fermentados do leite

1. Saiba mais sobre alguns derivados
fermentados de leite

1.1. Conhega o logurte

O logurte, segundo o Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria
de Produtos de Origem Animal - RIISPOA, é o produto mais comum
obtido pela fermentacao lactea através da acao de Lactobacillus bul-
garicus e do Streptococcus thermophilus sobre o leite integral, des-
natado ou padronizado, com sabor ligeiramente acido. E fonte de
proteina, calcio, fésforo, potassio e algumas embalagens citam como
complemento de vitaminas e minerais tais como as do complexo B
(B6 e B12, riboflavina, acido félico e niacina), vitamina A e zinco.

Para ser considerado iogurte é preciso que o leite contenha cultu-
ras vivas; estas culturas sdo compostas de microrganismos exclu-
sivos e especificos, que sdo responsaveis pelos beneficios a saude
e nutricao.



https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/laboratorios/credenciamento-e-laboratorios-credenciados/laboratorios-credenciados/produtos-de-origem-animal/rede-brasileira-de-qualidade-do-leite-rbql

1.2. Conheca a Coalhada

A coalhada é o processo de coagulacdo do leite, resultado da adicdo
de fermentos lacticos (compostos por micro-organismos especificos)
ao leite pasteurizado. Ocorre um processo biologico de fermentacao,
na qual as bactérias lacticas estardo utilizando parte da lactose dis-
ponivel no leite, resultando na producao de acido latico. O produto
resultante possui sabores e aromas bastante cateteristicos.

1.3. Conheca Bebida Lactea

A Bebida Lactea é o produto resultante da mistura do leite (in natura,
pasteurizado, esterilizado, UHT, reconstituido, concentrado, em po,
integral, semidesnatado ou parcialmente desnatado e desnatado) e
soro de leite (liquido, concentrado ou em pd) adicionado ou ndo de
produtos alimenticios ou substancias alimenticias, gordura vegetal,
leite fermentado, fermentos lacteos selecionados e outros produtos
lacteos fermentados mediante a a¢do de cultivo de microrganismos
especificos e/ou adicionados de leite fermentado e que ndo pode ser
submetido a tratamento térmico apés a fermentacao.

AgroindUstria: derivados de leite de bovinos
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Quebra do
coagulo

Armazenamento




2.1. Relina o material

* Leite

* Termdmetro com escala de 0 a 100°C

* Fermento para iogurte

* AcUcar

* Medidor

e Vasilhame (iogurteira - fermenteira de aco inoxidavel)
e Esséncia

e Agitador de aco inoxidavel

2.2. Adicione o agucar ao leite

Adicione ao leite de 8 a 10% (80
a 100 g para cada litro de leite)
de acucar refinado ou cristal, de
boa qualidade. A adicdo do acu-
car é opcional. Misture bem até a
completa dissolugao.
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2.3. Filtre o leite

Coloque o leite na fermenteira para fazer a filtragem.

1. Esse procedimento deve ser feito para eliminar impurezas
gue porventura tenham caido no leite ou que sejam
provenientes do agucar.

2. O filtro deve ser de nylon, aco inoxidavel

3. O agucar deve ser adicionado ao leite antes do aquecimentos
para garantir a destruicdo de microrganismos que
eventualmente possam estar presentes.

2.4. Aqueca o leite

O leite deve ser aquecido a temperatura de 90°C por 5 minutos.
Afinalidade desse tratamento térmico € eliminar os microrganismos
patogénicos (causadores de doencas) e reduzir a competicdo entre
0s microrganismos desejaveis, garantindo as condic¢des higiénico-sa-
nitarias adequadas.

1. O leite deve ser aquecido sob constante agitacao.

2. 0 uso do termdmetro é importante para controlar a temperatura
indicada.




2.5. Resfrie o leite

O leite deve ser resfriado através
da iogurteira/fermenteira a uma
temperatura entre 42 e 45°C.

O uso do termdmetro é importante para controlar a temperatura
desejada.

2.6. Adicione o fermento

Adicionar de 1 a 2% (10 a 20 mL) de fermento lacteo (iogurte natural)
para cada 1 litro de leite sob constante agitacao.

Ha no mercado fermento em p6 para preparagao de iogurte.
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2.7. Deixe o leite fermentar

Mantenha a temperatura entre 42 e 45°C por 3 a 4 horas, tempo
necessario para se conseguir a fermentacao desejada (consisténcia
firme e quantidade de acidez suficiente).

Em quantidades pequenas de produgado de iogurte pode-se utilizar
uma caixa de isopor para conservar a temperatura.

2.8. Resfrie o iogurte

O resfriamento é feito em duas etapas e tem a finalidade de inibir o
crescimento das bactérias e paralisar a acidifica¢do (acidez). O res-
friamento pode ser feito com circulacao de agua fria (temperatura
ambiente) ou em camara fria. Para quantidades pequenas de iogur-
te, pode-se utilizar o refrigerador.

2.8.1. Resfrie até 20°C

2.8.2. Resfrie entre 3 e 5°C

2.9. Faca a quebra da
coalhada

Comece a quebra da coalha-
da, lentamente, mexendo com
0 agitador manual até adquirir
uma consisténcia cremosa e ho-
mogénea.




2.10. Adicione aroma e cor

Existem varias alternativas de aromas e corantes artificiais e naturais
que podem ser adicionados ao iogurte (pd para sorvete, esséncia,
frutas in natura e outros).

1. A adicdo de cor e sabor é opcional.

2. Caso se deseje iogurte com frutas, adicione polpa de frutas na
proporcdo de 0,5 a 5,0% em relagdo ao volume do iogurte.3- Ao
trabalhar com polpa de frutas, considere a sua origem e 0 processo
de fabricagdo para ndo evitar a contaminacdo do iogurte.

2.11. Envase o iogurte

1. O iogurte deve ser
envasado em recipiente
impermeavel a transmissao
de odores do ambiente,
sabores, corantes, a
contaminacdes externas,
resistente a acidez, umidade,
transporte, armazenagem e
ndo deve ser exposto a luz e
ao calor.

2. Etiquete o recipiente
com um rétulo contendo
informacdes como data de
fabricagdo, ingredientes,
validade e modo de
conservacdo, dentre outras
exigéncias da legislacao.
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2.12. Armazene o
iogurte

O iogurte deve ser conservado
sob refrigeracdo de 3 a 5°C.

O iogurte deve permanecer sob refrigeragao por no minimo 12
horas antes do consumo, propiciando, assim, o aparecimento
caracteristico do sabor, consisténcia e textura, além de uma maior
duragdo do produto.




Produzir doce de leite

Doce de leite € um produto obtido da mistura de leite e agucar (gli-
cose e sacarose), leite e adogantes (sacarina e ciclamato como exem-
plos) ou apenas leite, aquecido até a concentracdo desejada, poden-
do ser comercializado na forma pastosa ou em barra.

1. Produza doce de leite

Leite pasteurizado

4

Adicéo de agucar

y

Filtragem do leite

y

Adigao de bicarbonato de sodio

\ 4

Aquecimento da mistura (constante agitacao)

y

Verificar o ponto desejado do doce de leite

¥

Resfriamento do doce de leite
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1.1. Reuna o material
o Leijte
e AcUcar

e Bicarbonato de sddio

Colher

Balanca

Tacho de aco inoxidavel para doce de leite

* Recipientes de vidro

O leite ndo deve apresentar anormalidade de cor, sabor, odor ou
aparéncia.

1.2. Mec¢a a quantidade de leite

1.3. Pese o acgucar e adicione ao leite

Utilize 20% de acucar (200 g para cada 1 litro de leite) para o doce de
leite pastoso e 30% para o doce de leite de barra.




1.4. Filtre o leite

1. Esse procedimento deve ser feito para eliminar impurezas que
porventura tenham caido no leite ou que sejam provenientes do acucar.

2.0 filtro deve ser de nylon ou ago inoxidavel.

1.5. Coloque o leite no tacho

1.6. Adicione o bicarbonato de sédio

O bicarbonato de sédio é utilizado para reduzir a acidez do leite e evi-
tar a coagulacdo. Utiliza-se o equivalente a 0,5% (5 g de bicarbonato
para cada 1 litro de leite).

O excesso de bicarbonato de sédio pode resultar em um doce com
coloracdo escura e alterar o sabor.

Agroindustria: derivados de leite de bovinos



COLEGAO SENAR * N° 257

1.7. Leve a mistura ao fogo

A mistura deve ser aquecida sob constante agitacdo até o ponto deseja-
do. O tempo pode variar de acordo com a quantidade de leite, a tempe-
ratura e o tipo de doce que se deseja fazer (pastoso ou em barra).

1.8. Verifique o ponto do doce

Para o doce de leite pastoso, o ponto ideal devera ser uma consis-
téncia nao muito liquida, quando comecar a engrossar faca os testes
para determinar o ponto certo.

Os testes mais comuns sao:

e Teste com um refratdmetro

Consiste em acrescentar uma gota da amostra do doce de leite com
auxilio de uma concha no refratdmetro e realizar a leitura do “grau
Brix". Recomenda-se que o ponto do produto seja estabelecido em
uma faixa de 65 a 68° Brix, sendo quanto maior o grau Brix mais soli-
dos totais tem o doce, tendo assim maior consisténcia.




* Teste do “copo com agua”
a) Tenha um copo com agua fria em maos
b) Deixe cair uma gota de doce de leite no recipiente

c) Analise o resultado

No teste, se a gota atingir o fundo do recipiente sem se desmanchar
o ponto foi alcan¢ado. Caso a gota se desmanche antes de alcancar
o fundo, o ponto do doce ainda nao foi alcancado, e por isso deve-se
continuar o processo de aquecimento.

1.9. Resfrie o doce

Ao atingir o ponto desejado de concentragdo, desligue o fogo e inicie
o resfriamento sob constante agitacdo até atingir uma temperatura
de 65°C.

O uso do termdmetro é importante para controlar a temperatura
desejada.

Agroindustria: derivados de leite de bovinos




N° 257

1.10. Envase o doce

1. Envase o doce ainda quente em recipientes apropriados.

2. Os recipientes utilizados para envasar devem ser resistentes e
estar devidamente esterilizados.

3. As embalagens para doce de leite devem ser apropriadas para
evitar a perda de umidade, dificultar a passagem de oxigénio e
protegé-lo de contaminag¢®es microbianas.

4. A validade do doce esta associada a qualidade dos ingredientes,
ao procedimento de boas praticas de fabricagdo, ao tipo de
embalagem utilizada e as técnicas de processamento.

5. Etiquete o recipiente com um rétulo contendo informacdes
sobre a data de fabricagao, ingredientes, validade e modo de
conservacao, dentre outras exigéncias da legislacao.

1.11. Armazene o doce

O doce devera ser armazenado em local fresco, seco, arejado, longe
do sol, calor e umidade, em temperatura ambiente.




Embalar para a
comercializacao

1. Embale adequadamente os produtos

Apds o produto ficar pronto, ele deve ser embalado imediatamente
para garantir que ndo se contamine. Siga as recomendacdes de acor-
do com as caracteristicas de cada produto, conforme os regulamen-
tos técnicos especificos e a legislacao vigente.

As embalagens devem ser armazenadas em locais apropriados
para evitar contaminac¢do, devendo ser sanitizadas antes do uso.

2. Rotule as embalagens

As embalagens devem ser identificadas com etiquetas/rotulos ou
por impressao na propria embalagem, devendo estar em conformi-
dade com a legislacdo especifica e ter, necessariamente, as seguintes
informacdes:
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Nome do produto;

Ingredientes;

Conteudo liquido;

Identificacdo da origem (nome e endereco do produtor;

Data de fabricacao, validade e lote;

e Como o produto deve ser armazenado e conservado antes e de-
pois de aberta a embalagem;

Validade do produto ap6s aberto;

Informacgdo nutricional, conforme legislacdo vigente;

Alerta quanto a presenca de produtos alergénicos, para consu-
midores com restri¢des alimentares (lactose, gliten, entre ou-
tros); e

* Registro, quando necessario.




Armazenar o alimento

O armazenamento compreende a manutencdo do produto pronto
em um ambiente com condi¢des fisicas e climaticas ideais, visando
manter sua integridade e qualidade, garantindo o prazo de validade.

O armazenamento deve obedecer as seguintes recomendacdes:

Impedir a contaminacao e/ou proliferacdo de microrganismos;

Proteger contra alteracdes ou danos ao recipiente ou a embala-
gem; e

Ser feito em condi¢des de tempo e temperatura que nao com-
prometam a qualidade do produto.

Os produtos ou recipientes com alimentos ndo devem estar em
contato direto com o piso. O armazenamento deve ser feito so-
bre paletes ou estrados, que devem ser de material liso, resisten-
te, impermeavel e lavavel.

Ao armazenar os produtos em prateleiras ou estantes mante-
nha-os afastados cerca de 20 cm de paredes e tetos, garantindo
a circulacdo de ar.
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Cada produto tem condi¢des especificas de armazenamento.

Apos embalados, os alimentos devem ser imediatamente
armazenados.

As matérias-primas, os ingredientes, as embalagens de produtos qui-
micos, de higiene e limpeza e os produtos prontos devem ser arma-
zenados em locais separados e apropriados para cada um dos itens
acima, devendo ser:

e Limpos;

e Organizados;

* Ventilados;

e Livres daincidéncia de luz solar direta;

e Livre de entulho;

e Conforme as caracteristicas de cada produto; e

e Conforme as recomendacdes do produtor.




Conhecer a legislagcao

sobre producao de
derivados de leite

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - Anvisa e o Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - Mapa sdo 0s responsaveis
pela fiscalizacdo e criacdo de Regulamentos Técnicos, Normas e Por-
tarias. Por isso, € muito importante o cumprimento de cada regula-
mento exigido, para que ndo haja nenhum tipo de problema legal
com a producdo de qualquer produto derivado do leite.

Para obter informa¢des mais detalhadas sobre os procedimentos
operacionais do Servico de Inspecdo Federal - SIF, acesse o site do
Ministério da Agricultura ou procure a agéncia de defesa sanitaria do
estado em que a agroindustria esta instalada ou ira se instalar.

N, |
NO @ NO
QR-CODE QR-CODE
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Consideracoes finais

......................................................................................................

O Agronegécio do Leite e seus derivados desempenham um papel
relevante no suprimento de alimentos e na gera¢do de emprego e
renda para a popula¢do. O incentivo na forma de conhecimento para
os produtores é de suma importancia para a continuidade e amplia-
¢do dessa cadeia.
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