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Leites Privados de uma parte de sua dgua

Finalidade da fabricacao :

1. Reduzir custo de armazenamento,
comercializacdo e transporte - diminuicao do
volume que se manuseia;

2. Prolongar a vida util do leite;

3. Oferecer esses produtos como matéria-prima
para fabricar sorvetes, doces e grande
diversidade de alimentos.



E o produto obtido por desidratacdo do
leite de vaca integral, desnatado ou

parcialmente desnatado e apto para a
alimentagdo humana, mediante processos

tecnologicamente adequados.
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Leite em Po

0 Classificagdo
1 Por conteddo de matéria gorda:

- Integral (maior ou igual a 26,0%)

- Parcialmente desnatado (entre 1,5 a 25,9%)

P

- Desnatado (menor que 1,5%)
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Leite em Po

Ingredientes permitidos no leite em pé:

leite de vaca,

estabilizantes (citrato e ortofosfato de sédio e
potdssio),

antioxidantes (ex.: dcido ascérbico),

emulsionante (lecitina).
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Preaquecimento - Finalidade no
processamento

Condigdes: 105 a 130 °C

Desnaturagdo das proteinas do soro

4

Depédsito sobre caseina — ligagdes dissulfeto

!

Estabilizagdo do leite — Ndo coagulagdo.



Fonte: Dairy processing handbook



Evaporagao

Concentrar o leite antes de desidratar: 57% de
dgua e 43% de extrato seco.

Sem concentragdo prévia as particulas do pé serdo
muito pequenas e terdo um indice elevado de ar,
dificultard a dissolucdo.

Economia de calor.



Evaporagdo

Para manter a cor, aromas e ingredientes
nutritivos do alimento, esta operacdo é realizada
sob vdcuo no interior do evaporador

!

Agua do leite evapora a 75 °C.



i—il Product
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Fonte: Dairy processing handbook



Desidratacdo/Concentracdo

B Secagem ou dessecacdo

1 calor

@ Reducdo da fragdo de dgua do produto

@ aw FEE) entre 0,2 a

Microbiologicamente estdvel

0,6



Sistema de atomizacdo

O concentrado é bombeado a uma torre de
secagem. Este processo ocorre em trés estagios:

a) Dispersdo do concentrado em gotas muito finas.

b) Mistura do concentrado finamente dispersado em
uma corrente de ar quente (175 °C) que evapora

rapidamente a dgua do produto.

c) Separagdo das particulas do leite seco do ar de

secagem.



Atomizacado
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“Spray drying’ convencional
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Fonte: Dairy processing handbook



Envase a vacuo
]

» Produto a 49-52 °C sob atmosfera
de gas inerte.

= 1 -

» Presenca de oxigénio < 2% no 1 .
espaco entre particulas.

» Cuidado com leite em po integral
(oxidacao).

pl s




Leite em Po Instantaneo

Instantaneizacdo ou Aglomeracgao

E o processo de secagem usado em alimentos
instant@neos, que sdo produtos que se
dissolvem facilmente em dgua.

Particulas de leite em pé — tamanho grande e
bastante densas.
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Fonte: Dairy processing handbook

No leito fluidizado pode ser pulverizado com solucao
de lecitina em 6leo — 0,2% - Agente tensoativo.



Usos do leite em po

-Mistura em confeitarias e padarias;

- Producao de achocolatados;

- Producao de salsichas e produtos carneos pré-cozidos;
- Como substituto do leite materno;

- Producao de sorvetes;

- Alimentacao animal.



Doce de Leite

Angela Maria Fiorentini
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Doce pastoso

Definicdo

1 4

E o produto obtido por concentragcdo e agcdo do

calor a pressdo normal ou reduzida, de uma

mistura constituida de leite padronizado, com ou

sem adicéo de sélidos de origem lactea e/ou
creme e adicionado de sacarose (parcialmente

substituida ou ndo por monossacarideos e/ou
outros dissacarideos).

Portaria N.° 354/97



Classificacdo
-

De acordo com o0 conteudo de matéria Gorda,
classifica-se em:

Doce de Leite
Doce de Leite com Creme

De acordo com a adicido ou nao de outras substancias
alimenticias se classifica em:

Doce de Leite ou Doce de Leite sem adicoes
Doce de Leite com adic¢oes.

Portaria N.° 354/97



Ingredientes

Obrigatoérios:
Leite e/ou leite reconstituido
Sacarose no maximo 30kg/100 L de Leite

Opcionais:
Creme,; solidos de origem lactea; mono e dissacarideos
gue substitua a sacarose em no maximo de 40% m/m;
amidos ou amidos modificados (< 0,59/100mL no leite),
cacau, chocolate, coco, améndoas, amendoim, frutas

secas, cereais e/ou outros produtos (5% e 30% m/m do
produto final).



Ingredientes

Amido:

-Aumenta a viscosidade e o rendimento
Efeitos indesejaveis, se a utilizac&o for incorreta:
- Viscosidade excessiva
- Retrogradacao

Amido == gelatinizacdo = cadeias de
amido interagcdo forte =  Sinérese.



Requisitos

Caracteristicas Sensoriais

Consisténcia: cremosa ou pastosa, sem cristais
perceptiveis sensorialmente.

Cor: castanho caramelado proveniente da reacao
de Maillard. No caso de doce de leite para
sorvete a cor podera corresponder ao corante
adicionado.

Sabor e Odor: doce caracteristico, sem sabores e
odores estranhos.




Composigdo Fisico-Quimica

Requisito Doce de Doce de Método de
g/100g Leite Leite com analise
creme

Umidade Max. 30,0 Max 30,0 FIL
15B8:1988

Gordura 60a9,0 Maior de 9,0 |fill3C:1987

Cinzas Max. 2,0 Max. 2,0 AOAC
15°Ed. 1990
- 939.30

Proteina Min. 5,0 Min. 5,0 FIL
20B:1993

Portaria N.° 354/97




Aditivos de Tecnologia /Elaboracéo

Conservantes: Acido sorbico e seus Sais de Na ou
K ou Ca e Natamicina.

Texturizante: Lactato de Calcio

Aromatizante: Baunilha, vanilina e/ou etil vanilina
Umectante: Sorbitol

Corante: Caramelo




Aditivos de Tecnologia /Elaboragdo

Espessante/ Estabilizante

Alginato de Amonio, Carragena ,
Carboximetilcelulose, Metiletilcelulose,
Hidroxipropilcelulose, Goma ardbica, Goma
Xantana, Gelatina, Celulose microcristaling,
Citrato de sodio, etc...




Coadjuvantes de Tecnologia/Elaboragdo

]
Coadjuvantes:
Betagalactosidase (lactase)
Bicarbonato de sadio
Hidroxido de sodio
Hidrdoxido de cdlcio
Carbonato de sodio




Fluxograma




Fases de fabricacdo do doce de leite

Correcéao da acidez

Reduzir para 13°D, evitar a desestabilizacao
da caseina ¢/ aquecimento.

Corrigir com bicarbonato de sodio — neutraliza
parcialmente o ac. lactico do leite.

1

30g de Na,CO, para cada 100 litros de leite.



Fases de fabricacado

Preaquecimento - pasteurizacao a 75 °C durante
15 segundos.

Concentracao - realizada em tachos com dupla
camisa até 1/3 da altura do tanque. Aquece-se o
produto a 95 °C por 2 a 2,5 horas, de acordo com
a consisténcia desejada.

Agitacao mecanica == homogeneidade.
Concentracao até 32 % de umidade.



Fases de fabricacado

Mistura de ingredientes / adicdo de acgucar

Os ingredientes e coadjuvantes de tecnologia
previamente pesados: agucar, bicarbonato de sodio,
cloreto de sodio e lactose.

Leite em torno de 70 °C-75 °C.

A adicdo de aditivos como citrato de soédio
(estabilizante), amido ou outros se faz 30 minutos antes
do ponto.

A adicao de conservantes como sorbato de potassio se
faz alguns minutos antes do ponto.



Fases de fabricacado

Aquecimento e cocgao

Aguecimento da mistura por aquecimento indireto
de vapor.

Ponto final — através da medida em grau Brix (Brix°)
pelo refratbmetro.

A leitura deve estar entre 68 a 70 ° Brix.




Fases de fabricagdo

Resfriamento

Até uma temperatura de 65°C — 70°C que
permita o envase.

Envase

Em latas previamente esterilizadas e
potes plasticos.




Armazenhamento e vida Util

Armazenamento — Temperatura ambiente.

Vida atil:

Latas - 7 meses.

Potes plasticos — 6 meses.
Rendimento: £ 40 % em peso.

Valor nutricional: diminuiu devido a perda de
aminoacidos, especialmente lisina (£ 33%).
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