] ] Leite € uma secrecdo nutritiva de cor
Leite e derivados esbranquicada e opaca produzida pelas
glandulas mamarias das fémeas dos
. . mamiferos.
Objectivos:

Conhecer a composicao quimica e estrutura fisica do leite.
Descrever leite inteiro, meio gordo magro e enriquecido.
Descrever manteiga.

Descrever natas.

Descrever requeijao, soro e gueijo.

Descrever processos de pasteurizacao, concentracao e

desidratacao de leite e lacticinios.

UHT, HTST, fermentos,
maturacao, coalho, flor de cardo.
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Leite e derivados

Enquanto primeiro e exclusivo alimento dos mamiferos, o leite é
uma fonte de proteinas de alto valor bioldgico, rica em energia,
vitaminas e minerais.

A industria leiteira produz leite, a partir da exploracao de vacas,
ovelhas, cabras e outras espécies menos comuns. Na Europa, o
leite comercializado em natureza é predominantemente de vaca,
sendo o das restantes espécies dedicado ao fabrico de queijos e

outros produtos fermentados.
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Leite e derivados

A producao industrial de leite depende da secrecao de vacas

saudaveis e integra os seguintes processos:

Ordenha (mecanizada)

Recolha (em tanques com temperatura controlada)
Concentracao

Tratamento higienizante / Embalagem

Distribuicao
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Leite e derivados

Composicao aproximada média do leite cru (%)

lipidos hidratos de cinza proteina caseina proteinas
carbono total do soro
humano 3,8 7,0 0,2 1,2 0,5 0,7
égua 1,7 6,2 0,5 2,2 1,3 0,9
vaca 3,7 4,8 0,7 3,5 2,8 0,7
bufala 7,5 4,8 0,7 4,0 3,5 0,7
cabra 4,1 4,7 0,8 3,6 2,7 0,8
ovelha 7,9 4,5 0,8 5,8 4,9 0,8
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A composicao do leite pode ser ajustada em termos de teor em

lipidos e em proteinas, para satisfazer preferéncias do consumidor

Tiise Lipidos | Proteina (mgc/aloo Vit. A Vit. D Vit. B2 Niacina | Vit.B12
(%) s (%) 2) (MQ) (H9) (mg) (mg) (MQ)
Gordo 35+0,1 3 109 59 0.05 0.14 0.20 0.18
Meio-
1,6 10,1 3,3 112 22 0.05 0.18 0.20 0.12
gordo
Magro 0,2 3,4 114 0 0 0.18 0.10 0.11

Porto A, Oliveira L. Tabela da Composicdao de Alimentos. Lisboa: Instituto Nacional de Saude Dr.
Ricardo Jorge. 2006, pag. 22-23.
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Leite

Leite reconstituido € o produto que resulta da adicao de agua a
leite desidratado ou concentrado de modo a restabelecer a
relacao adequada entre soélidos e agua.

Leite recombinado é o produto que resulta da combinacao de
gordura de leite com sdlidos do leite (sem gordura) e

eventualmente agua, de modo a atingir a composicao adequada.
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Leite

Os tratamentos higienizantes correntemente aplicados ao leite

incluem bactofugacao e os tratamentos térmicos:

* Pasteurizacao
(o leite pasteurizado requer refrigeracao até ao consumo)

* UHT

* Esterilizacao

Aplicam-se ainda procedimentos de “extended shelf life”, que
prolongam o tempo de vida util, geralmente do produto

pasteurizado, reduzindo as possiveis fontes de recontaminacao.
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Leite e derivados

Processo
e Termisacao
= &®
B Pasteuriza¢do LTLT

Pasteurizacao HTST

Pasteurizacao HTST

(nata)

Ultrapasteurizacao

UHT

Esterilizacao
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Temperatura
63-65°C
63°C
72-75°C

>80°C

125-138°C
135-140°C

115-120°C

Tempo

15 seg

30 min
15 a 20 seg

la 5 seg

2 a4seg
poucos seg

30 min .
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Leite e derivados

— polietileno
camadaimpressa

papel

polietilens
{olha de sluminio
polietilano
—_— polietilens

Camadas da embalagem asséprica (Foars Tetrs Psk}
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LTLT: low temperature, long time.

HTST: high temperature, short time.
UHT: Ultra high temperature.

A estabilidade do leite UHT depende
também  das caracteristicas da

embalagem: estanque, opaca e
resistente.
A estabilidade do leite esterilizado

depende da estanquicidade da capsula.
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Derivados do leite - natas k‘\

Nata ou creme de leite € a camada gordurosa do leite que se forma

(2

el

a superficie, muito utilizada em culinaria e docaria e também como
principal ingrediente da manteiga.

A nata produz-se por centrifugacao do leite inteiro, gracas a sua
densidade inferior a da fase aquosa. Esta producao é consequéncia
da preparacao de leite desnatado (Magro ou Meio-gordo), sendo
depois a nata concentrada, também por centrifugacao, de acordo

com as especificacoes pretendidas.
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e

Derivados do leite - natas E‘\

* Meia nata ou nata para café:

nata com baixo teor de gordura — 10-18%
* Nata para bater:

nata com alto teor de gordura — 35-40%
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Derivados do leite - manteiga

Manteiga ¢ a nata do leite batida até se transformar numa
emulsao que pode ser usada, sobre fatias de pao ou bolachas,
ou ainda para cozinhar.

A preparacao de manteiga envolve geralmente a adicao de sal
(2,5% expresso em NaCl, manteiga meio sal), embora também

seja comum a comercializacao de manteiga sem sal.
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Derivados do leite - manteiga
9

Fabrica-se ainda manteiga a partir de nata maturada, apos
inoculacdo com Streptococcus diacetylactis e/ou Leuconostoc

cremoris.

A legislacao portuguesa admite um minimo de 80% de matéria

gorda, 16% de agua, no maximo e residuo seco até 4,5%.

A cor da manteiga é directamente influenciada pela alimentacao
das vacas: pasto verde conduz a manteiga fortemente corada de

amarelo, palha seca conduz a manteiga esbranquicada.
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Derivados do leite - iogurte

logurte € um liquido espesso,

branco e levemente acido, que

resulta da fermentacao do leite inoculado conjuntamente com
Lactobacillus bulgaricus e Streptococcus thermophillus.

Rico em nutrientes, é de facil digestao e comercializa-se misturado
com frutas, cereais, chocolate ou adocantes.

A apresentacao original do iogurte é a de um coagulo firme, liso e
uniforme, mas existem no mercado produtos batidos, liquidos ou

espessados.
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Derivados do leite - iogurte

O fabrico do iogurte inicia-se com leite homogeneizado, que sofre
um tratamento térmico a 90-95°C durante 5 minutos, com o
objectivo principal de desnaturar proteinas.

Depois é reforcado no seu conteudo sdlido, por evaporacao de 10 a
20% da agua, por adicao de leite concentrado ou por adicao de leite
em po.

Segue-se a inoculacao com os fermentos lacteos e a incubacao, a

35-37°C, durante 24h.
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Derivados do leite
— outros leites fermentados

Leite acidofilo: leite inoculado com cultura pura de Lactobacillus
acidophylus.

Lassi: leite fermentado.

Kefir: produto resultante da fermentacao conjunta de leveduras e
bactérias lacticas (Streptococcus lactis, S. cremoris e
Lactobacillus).

Koumiss: leite de égua fermentado.
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Derivados do leite
— outros leites fermentados

No kefir e no koumiss, para além da fermentacao lactica, da-se
também uma fermentacao alcodlica, com producao de etanol (2
a3 %).

Existem muitas outras variantes de leites fermentados,
tradicionais de paises de Africa, com leites de ovelha e cabra e
de paises europeus, asiaticos e da América do sul, produzidos a
partir de leites de diversos mamiferos, comuns em alta

montanha.
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Derivados do leite - queijo

Queijo é um alimento sdlido, fresco ou maturado, feito a partir do
leite de vacas, cabras, ovelhas, bufalas e/ou outros mamiferos.

O queijo é produzido por dessoramento apos coagulacao do leite
ou do leite total ou parcialmente desnatado, mesmo que
reconstituido e também da nata, do leitelho, bem como da mistura

de alguns ou de todos estes produtos.
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Derivados do leite - queijo

Os queijos classificam-se de acordo a sua consisténcia em:
Queijo extraduro - < 51% Humidade
Queijo de pasta dura - 49-56% Humidade
Queijo de pasta semi-dura - 54-63% Humidade
Queijo de pasta semi-mole - 61-69% Humidade

Queijo de pasta mole - > 67% Humidade
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Derivados do leite - queijo

Os queijos classificam-se quanto a sua matéria gorda em:
Queijo muito gordo - > 60% de matéria gorda
Queijo gordo - 45-60% de matéria gorda
Queijo meio-gordo - 25-45% de matéria gorda
Queijo pouco gordo - 10-25% de matéria gorda

Queijo magro - < 10% de matéria gorda
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Derivados do leite - queijo

Os queijos classificam-se quanto ao estado e

tipo de maturacao em:

Queijo fresco — pronto a consumir pouco tempo apésyo
fabrico.

Queijo curado — queijo que deve permanecer algum
tempo em condicOes especificas de clima, para se obter
as alteracoes fisicas e bioquimicas que o caracterizam.
Queijo curado pela accao de bolores — a maturacao é
acompanhada pelo desenvolvimento bolores especificos

no interior e/ou na superficie do queijo.

21
ESSUAIg 2012 Tecnologia Alimentar Nidia Braz


http://images.google.pt/imgres?imgurl=http://umpontoazul.files.wordpress.com/2007/04/queijo-serra.jpg&imgrefurl=http://umpontoazul.wordpress.com/2007/04/16/so-para-mim/queijo-serrajpg/&usg=__taVtQbEilAKllcG8ijikqlivW7o=&h=413&w=550&sz=38&hl=pt-PT&start=13&tbnid=2hf16m4QTlAOvM:&tbnh=100&tbnw=133&prev=/images?q=queijo&gbv=2&hl=pt-PT
http://images.google.pt/imgres?imgurl=http://2.bp.blogspot.com/_HUTIOI2Pe40/SBsxmWe3npI/AAAAAAAAAKM/E8v1txRnMBk/s400/queijo_fresco.jpg&imgrefurl=http://paobolosecia.blogspot.com/2008/05/queijo-fresco-requeijo-queijo-creme.html&usg=__KOzXjeMTsu-yuc7hlKdDNryREYk=&h=301&w=400&sz=24&hl=pt-PT&start=38&tbnid=bQrH6aFjQPRKdM:&tbnh=93&tbnw=124&prev=/images?q=queijo&gbv=2&ndsp=18&hl=pt-PT&sa=N&start=36
http://images.google.pt/imgres?imgurl=http://www.tucanarias.com/blogs/quesoherreno.com/wp-content/uploads/2009/01/quesos.jpg&imgrefurl=http://www.quesoherre%C3%B1o.com/pt/&usg=__8uGJi72_IU7ACrNBb32RiW1aB9Q=&h=314&w=444&sz=243&hl=pt-PT&start=10&tbnid=J2_hYwhX9yE4eM:&tbnh=90&tbnw=127&prev=/images?q=queijo+da+ilha&gbv=2&hl=pt-PT&sa=G

Derivados do leite - gelados

Composicao tipica (% de peso)

. o] | . Emulsi . _

Tipo | Lipidos* SOII.dOiSe Acticares | ~ " SIONANtES Agua | Outros:
leite estabilizantes OVOS

ehocolate

* leite inteiro, nata, manteiga ou gorduras vegetais.
**MSNF- “milk solids non fat”: proteinas, lactose, sais.

Acucares: sacarose solida ou liquida (10% pode ser glucose ou adogante)
Agua: pode conter aromas e corantes.
Outros: Alginatos, gelatina, monoglicéridos.
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