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Apresentacao

Os produtores rurais brasileiros mostram diariamente sua competéncia na
producdo de alimentos e na preservagdo ambiental. Com a eficiéncia da nossa
agropecuaria, o Brasil colhe sucessivos bons resultados na economia. O setor é
responsavel por um terco do Produto Interno Bruto (PIB), um terco dos empregos
gerados no pais e por um terco das receitas das nossas exportacoes.

0 Servico Nacional de Aprendizagem Rural (SENAR) contribui para a pujanca do
campo brasileiro. Nossos cursos de Formacao Profissional e Promogdo Social,
voltados para 300 ocupagdes do campo, aperfeicoam conhecimentos, habilidades
e atitudes de homens e mulheres do Brasil rural.

As cartilhas da colecdo SENAR sdo o complemento fundamental para fixacdo da
aprendizagem construida nesses processos e representam fonte permanente
de consulta e referéncia. Sdo elaboradas pensando exclusivamente em vocé,
que trabalha no campo. Seu contetdo, fotos e ilustracdes traduzem todo o
conhecimento académico e pratico em solugdes para os desafios que enfrenta
diariamente na lida do campo.

Desde que foi criado, 0 SENAR vem mobilizando esforgos e reunindo experiéncias
para oferecer servicos educacionais de qualidade. Capacitamos quem trabalha
na producdo rural para que alcance cada vez maior eficiéncia, gerenciando com
competéncia suas atividades, com tecnologia adequada, seguranca e respeito ao
meio ambiente.

Desejamos que sua participagdo neste treinamento e o contetido desta cartilha
possam contribuir para o seu desenvolvimento social, profissional e humano!

Otima aprendizagem.

Servico Nacional de Aprendizagem Rural
— www.senar.org.br —
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Introducao

Esta cartilha busca conhecer a composicdo do leite, os cuidados ba-
sicos para sua obtencdo, os requisitos necessarios com a higiene e as
etapas para o processamento de iogurte, bebida lactea fermentada e ndo
fermentada, doce de leite pastoso e doce de leite em barra.

Objetiva ainda facilitar o aprendizado para se produzir com qualidade,
além de agregar valores aos produtos e possibilitar a producao comercial.
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Producdo de iogurte, bebidas lacteas e
doce de leite

O leite - item que integra o agronegécio brasileiro - € um alimento
de excelente qualidade nutritiva que pode ser utilizado tanto “in natura”
quanto processado em derivados, cuja forma agrega valores ao produto,
aumenta a sua vida util e diversifica os modos de consumi-lo. Além de
incrementar a cadeia produtiva do leite, a profissionalizacdo das pessoas
e gerar produtos de maior qualidade.




a Conhecer a composicao do leite

Entende-se por leite, sem outra especificacdo, o produto oriundo da
ordenha completa, ininterrupta, em condicbes de higiene, de vacas sa-
dias, bem alimentadas e descansadas. O leite de outras espécies deve
denominar-se sequndo a espécie da qual proceda.

4

A composicdo média do leite varia com a espécie, raca, alimentacdo,
periodo de lactagdo e outros fatores.

Composicao média dos principais componentes do leite

* Agua 87,5%
* Gordura 3,6%
* Proteinas 3,6%

* Lactose (Agucar)  4,6%
* Sais minerais 0,7%
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O leite deve apresentar um liquido branco, limpo (opalescente), homo-
géneo isento de sabores e odores estranhos e sem residuos de antibioti-
cos e de outros agentes inibidores do crescimento microbiano.

A qualidade do leite para processamento de produtos lacteos influencia
diretamente no produto final. Entretanto, € necessario que haja um con-
trole sobre a matéria-prima a fim de garantir a qualidade dos produtos ao
consumidor.

1- Quando se quer fabricar e comercializar produtos lacteos deve-se
adequar a legislacdo instituida por érgdos competentes que podera
ser municipal, estadual ou federal.

2- Existem métodos que analisam as caracteristicas fisico-quimicas,
(matéria gorda, densidade, acidez dornic, crioscopia e outros), sen-
soriais (cor, sabor, odor, textura), de composicdo, de contagem de
bactérias, auséncia de microrganismos patogénicos (bactérias que
causam doencas ao homem), contagem de células somaticas (células
de defesa do organismo presente no leite), auséncia de conservantes
quimicos e de residuos de antibicticos e pesticidas. Esses testes auxi-
liam no controle de qualidade da matéria-prima.
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0 Obter leite de forma higiénica

Para a obtencdo higiénica e adequada do leite diversos fatores devem
ser observados como as condi¢des das instalacdes, o animal, os equipa-
mentos e utensilios, a ordenha e o ordenhador. Esses fatores devem ser
considerados para o processamento do leite.

Os cuidados com a qualidade do leite devem comecar na sua fonte
de producdo.

1 - Observe as
caracteristicas das
Instalacoes

As instalagdes devem
permitir uma limpeza com-
pleta e eficaz.




2 - Verifique os equipamentos e os utensilios
da ordenha

Os equipamentos e os utensilios utilizados na ordenha devem ser man-
tidos sob condi¢des adequadas de limpeza e higiene.

Y. 2
f ::ﬁ 5 :
"_I pr Atenco:

Os equipamentos de orde-
nha contribuem fortemente
para aumentar a carga mi-
crobiana do leite cru. A me-
dida preventiva mais indica-
da para eliminar esse perigo
€ uma higienizacdo adequa-
da dos equipamentos.
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3 - Examine o estado de saude do animal

0 animal deve estar livre de doencas, a partir de medidas de manejo
de cardter permanente contra tuberculose, brucelose, mastite, e outras

doencas que possam contaminar o leite.

1-Espera-se que o produtor esteja atento a mastite (inflamagdo
da glandula mamaria) clinica e sub-clinica, pois em um rebanho
saudavel interfere positivamente na qualidade do produto.

2- Em relacdo as vacas que estiverem sendo tratadas com antibi-
Oticos, vermifugos, carrapaticidas e outros produtos € necessario
que se observem tanto as instru¢des contidas na bula dos medica-
mentos quanto se verifique a existéncia de prazo de caréncia para

utilizagdo do leite.

Colecdo | SENAR

4 - Observe 0s requisitos basicos de um
@ ordenhador




O ordenhador deve apresentar os sequintes requisitos basicos: ser
saudavel, dispor de bons habitos de higiene pessoal e usar roupas ade-
quadas e limpas.

5 - Ordenhe de forma higiénica

As tetas do animal a ser ordenhado, quando estiverem muito sujas,
devem sofrer prévia lavagem, com dgua , sequida de secagem com toa-
lhas descartaveis e devem ser feito testes para detectar a mastite clinica e
sub-clinca. Antes da ordenha e ap6s a ordenha, deve-se adotar o sistema
de desinfeccdo das tetas com produtos desinfetantes apropriados.

1- 0 ordenhador deve lavar as mdos com agua limpa e sabdo, antes
de iniciar a ordenha e sempre que necessario.

2- Ao utilizar solucdo desinfetante nos tetos deve-se tomar cuidado
para evitar a transferéncia de residuos desses produtos para o leite.
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Conhecer os requisitos
necessarios para
processamento do leite

A higieniza¢ao € um procedimento que devera ser feito nas instalagdes,
equipamentos, utensilios e manipulador, objetivando a melhoria das con-
dicdes de limpeza e aquisicao de alimentos saudaveis, impedindo, assim
a transmissdo e a disseminagao de microrganismos a um nivel que ndo
comprometa a seguranga do alimento. Essa pratica auxilia na obtencdo
de um produto que, além das qualidades nutricionais e sensorias, também
disponha de boa condicdo higiénica sanitaria, ndo oferecendo, portanto,
riscos a saude do consumidor. Por isso deve-se efetuar a higienizagdo em
duas etapas: a limpeza e a sanitizagdo.

1 - Faca higiene

pessoal

1- Durante a manipulagao

E necessario que a pessoa que ira de alimentos ndo se deve
manipular os alimentos tenha bons usar ac%ornos (ane|.s, alian-
habitos de higiene, devendo manter (;’as', brincos, pulseiras, re-

o l6gios, etc.) nem tampou-
corpo, vestuarios e calcados em per- \
, , co fumar, beber, tossir ou
feito estado de limpeza. Os cabelos :
, mesmo espirrar.
devem estar limpos e totalmente pro-
tegidos com touca. As unhas deverdo 2- A touca deve estar lim-

estar curtas, limpas e sem esmalte. pa e integra.



1.1 - Vista o uniforme

0O uniforme deve estar limpo, sem botdes, bolsos e ser trocado diaria-
mente.

1.2 - Lave as mdos e antebragos

As maos deverdao ser lavadas de maneira
frequente e cuidadosa, antes de iniciar o tra-
balho, apds usar o banheiro, depois de comer,
mexer nos olhos, boca, ouvido, nariz e sempre
que necessario.

a) molhe as maos e an-
tebracos com agua

b) aplique o detergente
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Alerta ecoldgico:

Para evitar danos ao meio ambiente, use detergente neutro e biode-
gradavel.

¢) esfregue as maos

d) enxague as maos

Enxaguar bem
as unhas, maos
e antebragos.
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e) enxugue as maos e an-
tebracos com papel toalha
descartavel

f) passe solucao sanificante

Pode-se utilizar como solu-
¢do sanificante alcool a 70%.

g) deixe secar naturalmente
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1 - A pessoa portadora de ferimentos
ndo podera manipular alimentos.

2 - Se para manipular certos alimen-
tos forem usadas luvas, estas deve-
rdo ser mantidas em perfeitas condi-
cdes de limpeza e higiene. O uso das
luvas ndo dispensa a obrigagdo de
lavar as mdos.

3 - As luvas devem ser colocadas com
as maos secas.

2 - Faca a limpeza das instalagoes,
equipamentos e utensilios

As instalaces, equipamentos e utensilios , bem como o ambiente que
em geral se trabalha com alimentos, apresentam elevada carga de residu-
os com alto valor nutritivo, ja que resultam de uma mistura de carboidrato,
gordura, proteina e sais minerais. Esses residuos organicos e inorganicos,
capazes de suportar um crescimento rapido de microrganismos, devem
ser removidos das superficies antes da aplicacdo dos agentes sanitizantes.

2.1 - Reina o material
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* Detergente (neutro)
* Agua




* Esponja ou escova de cerdas duras
* Balde

* Luvas de borracha

2.2 - Calce as luvas

A luva auxilia na protecdo do manipulador da agdo dos produtos de
limpeza e deve ser especifica para a limpeza.
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2.3 - Prepare o detergente




2.4 - Lave 0 piso, as paredes e as mesas

A 4gua utilizada devera ser potavel.

2.5 - Lave 0s equipamentos e os utensilios
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2.6 - Enxague com dgua corrente

Os equipamentos, os utensilios devem ser enxaguados com agua pota-
vel para retirar todo o detergente.

A limpeza das instalagdes, equipamentos e utensilios devera ser feita
antes e apds 0 Uso e sempre que necessaria.

3 - Sanitize as instalagoes, equipamentos e
utensilios

A sanitizacdo € um procedimento obrigatério em decorréncia de mi-
crorganismos sobreviventes a limpeza.

3.1 - Reuna o material

* Balde
* Solucdo clorada
* Medidor
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3.2 - Prepare a solugao sanitizante

a) coloque 10 litros de agua potavel no balde

b) adicione solucao clorada

Para solucdo clorada a 3% de cloro ativo, utilizam-se 100 ml em 10
litros de dgua e para solugéo clorada a 12% de cloro ativo, utilizam-se 20
ml em 10 litros de agua.
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3.3 - Aplique a solucdo sanitizante

Atencdo:

1 - Ahigieniza¢do das instalades, equipamentos e utensilios devera
ser feita antes e apos iniciar o trabalho e sempre que necessaria.

2 - Os utensilios ndo poderdo ser secados com panos ou materiais
similares e deverdo ser secados naturalmente em local protegido de
poeira e outros contaminantes
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0 iogurte € um produto lacteo fresco
obtido a partir da fermentacdo do leite
por acdo das bactérias Lactobacillus bul-
garicus e Streptococcus thermophilus.

1 - Relina 0 material

* Leite

 Termometro de escala de 0 a 100°C

* Fermento para iogurte

* Aclcar

* Medidor

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

* Agitador de aco inoxidavel

O leite ndo deve apresentar anormalidade de cor, sabor, odor ou apa-
réncia.



2 - Adicione o leite no vasilhame (fermenteira)

Ao adicionar o leite no
vasilhame faca a filtragem
que tem por objetivo eliminar
impurezas que porventura
tenham caido no leite. O fil-
tro devera ser de nylon, aco
inoxidavel ou outro material
apropriado.

3 - Adicione acucar

Adicione ao leite 8 a 10% (80 a 100 gramas para cada litro de leite)
de aclcar refinado ou cristal, de boa qualidade. A adicdo do aglicar podera
ser opcional.

0 aglicar deve ser adicionado ao leite antes do aquecimento para
garantir a destruicdo de microrganismos que eventualmente possam
estar presentes.
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4 - Aqueca o leite

A finalidade do aquecimento
do leite € destruir os micror-
ganismos patogénicos (causa-
dores de doenca) e reduzir a
competicdo entre os microrga-
nismos desejaveis, garantindo,
assim as condicdes higiénico-
-sanitarias adequadas. O leite
deve ser aquecido a temperatu-
ra de 90° C por 5 minutos.

1 - 0O leite devera ser aquecido sob constante agitagdo

2 - 0 uso do termometro é importante para controlar a temperatura
desejada.

Precaucdo:

Ao aquecer o leite tomar o cuidado para ndo se queimar.
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5 - Resfrie o leite

O leite devera ser resfriado a uma temperatura entre 42 e 45° C.

0 uso do termometro € importante para controlar a temperatura de-
sejada.

6 - Adicione o fermento

Adicionar de 1a2% (10 a
20ml) de fermento lacteo (io-
gurte natural) para cada litro
de leite sob constante agita-
cdo. Ha no mercado fermento
em pd para preparacdo de
iogurte.
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Utilizar como fermento o iogurte natural.

/ - Mantenha a temperatura

Mantenha a temperatura entre 42
e 45°C por 3 a 4 horas, tempo neces-
sario para se conseguir a fermenta-
cdo desejada (consisténcia firme). Em
quantidades pequenas de producao
de iogurte pode-se utilizar para con-
servar a temperatura caixa de isopor.

0 uso do termometro € importante para controlar a temperatura de-
sejada.

8 - Resfrie o iogurte

Colecdo | SENAR

O resfriamento tem a finalidade de inibir o crescimento das bactérias e

@ paralisar a acidificacdo (acidez).
||




8.1 - Resfrie até 20°C

Resfrie o iogurte a temperatura de
até 20°C para que haja diminuicdo da
velocidade da acidificagdo (acidez). O
resfriamento podera ser feito com cir-
culagdo de agua fria (temperatura am-
biente) ou em camara fria. Para quan-
tidades pequenas de iogurte utilize o
refrigerador.

0 uso do termometro é importante para controlar a temperatura de-
sejada.

8.2 - Resfrie entre 32 5°C

Comece a quebra da co-
alhada, lentamente, com um
agitador de inox e mexa até
adquirir uma consisténcia
cremosa e homogénea. Nes-
sa temperatura a acidifica-
cdo é fortemente diminuida.
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9 - Adicione aroma e cor

Existem varias alternativas de aromas e corantes artificiais e naturais
que podem ser adicionados ao iogurte (p6 para sorvete, esséncia, frutas
in natura e outros).

1 - Caso se deseje iogurte com frutas adicione polpa de frutas na
proporcdo de 0,5 a 5,0% em relagdo ao volume do iogurte.

2 - Ao trabalhar com polpa de frutas, devem-ser consideradas sua
origem e processo de fabricagdo, evitando contaminar o iogurte.

10 - Envase o iogurte

0 iogurte deve ser envasado em recipiente que seja impermeavel a
transmissdo de odores do ambiente, sabores, corantes, a contaminagdes
externas, que resista a acidez, umidade, transporte, armazenagem e ndo
@ fique exposto a luz. Nesse momento, deverdo ser colocadas na etiqueta

Colecdo | SENAR




as informagOes sobre a data de fabricagdo, os ingredientes, a validade e
o modo de conservagdo, dentre outras exigéncias.

11 - Armazene o iogurte

0O iogurte deve ser conservado a uma temperatura de 3 a 5°C.

0 iogurte deve permanecer sob refrigeracdo no minimo por 12 a 14
horas, propiciando, assim, o aparecimento caracteristico do sabor,
consisténcia e textura, além de uma maior duracdo do produto.

Coleio | SENAR




Produzir bebida lactea
fermentada

Bebida lactea fermentada é o produto resultante da mistura de leite e
soro de leite, fermentado mediante a acdo do cultivo de microrganismos
especificos ou de leite fermentado e que ndo podera ser submetido a
tratamento térmico apos a fermentacdo. O procedimento de preparo da
bebida lactea fermentada seque os principios basicos para elaboragao
de iogurte.

1 - Retna o material

* Leite

* Soro fresco (do dia) da fabricacdo de queijos

* Termometro de escala de 0 a 100°C

* Fermento para iogurte

* Aclcar

* Medidor

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

* Agitador de aco inoxidavel

<
=
=
o]
7]
8
Ol
o
]
o




2 - Filtre 0 soro

A filtragem tem por objetivo eliminar Ndo utilizar tecidos
impurezas que porventura tenham caido para filtragem do
no soro. O filtro devera ser de nylon, aco SOro.
inoxidavel ou outro material apropriado.

3 - Mega 0 soro

Usar 50% de soro, ou seja, 500ml de soro para cada litro de mistura
(soro e leite) em relacdo a quantidade total de bebida lactea.

4 - Adicione acucar

Adicione de 8 a 10% (80 a 100 gramas para cada litro) de agtcar refi-
nado ou cristal, de boa qualidade. A adicdo de aclicar poderd ser opcional.

0 aglcar deve ser adicionado ao soro antes do aquecimento para
garantir a destruicdo de microrganismos que eventualmente possam
estar presentes nele.

5 - Aqueca 0 soro
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0 soro devera ser aquecido a 70° C sob constante agitacdo.




Atencdo:

Precaucdo:

6 - Meca o leite

Usar 50% de leite (500ml para cada litro de mistura) em relagdo a
quantidade total de bebida lactea.

/ - Adicione o leite ao soro

O leite somente devera ser adicionado quando o soro atingir 70°C e
sob constante agitacdo.
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8 - Agueca a mistura

Aqueca a mistura, leite e soro, a uma temperatura de 90° C durante 5
minutos sob constante agitacao.

0 uso do termometro é importante para controlar a temperatura de-
sejada.

9 - Resfrie a mistura

A mistura de soro e leite devera
ser resfriada a uma temperatura
entre 42 e 45°C.

0 uso do termémetro € im-
portante para controlar a
temperatura desejada.
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10 - Adicione o fermento

Adicionar 2% (20ml para 1 litro) de fermento ltico, iogurte natural,
para cada litro de mistura.

Mantenha a temperatura entre
42° e 45°C por 3 a 4 horas, tempo
necessario para alcancar a fermen-
tacdo desejada. Em quantidades
pequenas de producdo de bebida
lactea pode-se utilizar para conser-
var a temperatura caixa de isopor.
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0 uso do termometro é importante para controlar a temperatura de-
sejada.

12 - Resfrie a bebida lactea

O resfriamento tem a finalidade de inibir o crescimento das bactérias e
paralisar a acidificacdo (acidez).

12.1 - Resfrie até 20°C

Resfrie a mistura a temperatura de até 20°C para que haja diminuicao
da velocidade da acidificagdo (acidez)

12.2 - Resfrie de 3°a 5°C

Nessa fase a acidificacdo € fortemente diminuida.
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13 - Adicione aroma e cor

Existem varias alternativas de aromas e corantes artificiais e naturais

que podem ser adicionados a bebida lactea (pé para sorvete, esséncia,
frutas in natura e outros).

Atencdo:

1- Caso se deseje bebida lactea com frutas adicione polpa de frutas
na propor¢do de 0,5 a 5,0% em relagdo ao volume da bebida lactea.

2 - Ao se trabalhar com polpa de frutas, deve-se considerar sua ori-
gem e processo de fabricagdo, evitando contaminar a bebida lactea.

3 - Em relagdo a adicdo de cacau soltvel utiliza-se 0,6 a 0,8% (60 a
80 gramas por litro).
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14 - Envase a bebida lactea

A bebida lactea deve ser envasada em recipiente que seja impermeavel
a transmissdo de odores do ambiente, sabores, corantes, a contamina-
cdes externas, que resista a acidez, umidade, transporte, armazenagem
e ndo fique exposto a luz. Nesse momento, deverdo ser colocadas na
etiqueta as informacdes sobre a data de fabricacdo, os ingredientes, a
validade e 0 modo de conservacdo, dentre outras exigéncias.
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15 - Armazene a bebida lactea

A bebida lactea deve ser conservada a uma temperatura de 3 a 5°C.

A bebida lactea deve permanecer sob refrigeracdo no minimo por
12 a 14 horas, propiciando, assim, 0 aparecimento caracteristico do
sabor, consisténcia e textura, além de uma maior duragdo do produto.
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Conhecer o0s principais defeitos
no iogurte e bebida lactea
fermentada

Os principais defeitos no iogurte e na bebida lactea fermentada podem
ocorrer por contaminagdo, presenca de antibidtico no leite, excesso do
fermento, qualidade e quantidade dos ingredientes, temperatura de incu-
bacdo ou agitagdo rapida no resfriamento.

DEFEITO CAUSA

Separacdo do soro

Formagdo de grumos Excesso de fermentacdo, desbalanceamento
Consisténcia arenosa do fermento e temperatura de incubacdo
Sabor acido

Consisténcia viscosa Desbalanceamento do fermento usado

Temperatura inadequada durante a
Processo de fermentagdo incubacédo

incompleto Presenca de algum inibidor no leite (ex:
residuo de antibidtico)

Homogeneizacdo (mistura) irregular durante

Consisténcia ndo homogénea .
prosesso de resfriamento
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Produzir bebida lactea (nao
fermentada) com aromatizante

Bebida lactea com aromatizante é o produto resultante da mistura de
leite e soro de queijo sem o processo de fermentacdo. O processo de
producdo foi adaptado para transformacdo caseira.

1 - Relina 0 material

* Leite pasteurizado

* Soro

* (Cacau sollvel

* Aclcar

* Filtro

* Termémetro 0 a 100° C
* Liquidificador

O leite ndo deve apresentar anormalidade de cor, sabor, odor ou apa-
réncia.
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2 - Mega 0 soro e o leite

Para cada litro da mistura, utiliza-se 70% de soro (700 ml) e 30%
(300 ml) de leite.

O soro devera ser
fresco (do dia).
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4 - Faca a mistura de soro e leite

5 - Adicione a mistura
10% (100 gramas por
litro) de cacau solavel

6 - Adicione 6% (60 gramas por litro) de
acucar
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/ - Aquega a mistura

A mistura deverad ser aquecida a 75°C sob constante agitacdo.

O uso do termbémetro
€ importante para con-
trolar a temperatura
desejada.

8 - Bata no liquidificador ¢
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9 - Armazene a bebida lactea

A bebida lactea deve ser conservada a uma temperatura de 3 a 5°C.
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@ Produzir doce de leite pastoso

Doce de leite € um produto obtido da mistura de leite com agucar (gli-
cose e sacarose) sob aquecimento até a concentracdo desejada.

1 - Relina 0 material

* Leite

* Aclcar

Bicarbonato de sodio

Colher

Balanca

Tacho de aco inoxidavel para doce de leite

O leite ndo deve apresentar anormalidade de cor, sabor, odor ou apa-
réncia.
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2 - Meca o leite

3 - Filtre o leite

Afiltragem do leite tem por objetivo eliminar impurezas que porventura
tenham caido no leite. O filtro devera ser de nylon, aco inoxidavel ou outro
material apropriado.

4 - Adicione o leite no tacho
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5 - Pese 0 agucar

Utilizar 20% de aglicar (200 gramas) para cada litro de leite.

6 - Misture 0 agucar no leite

/ - Adicione o bicarbonato de sddio

O bicarbonato de sédio é utilizado para reduzir a acidez do leite e
evitar a coagulagdo. Utiliza-se o equivalente a 0.5 % (5 gramas) de bicar-

bonato para cada litro de leite

0 excesso de bicarbo-
nato de sddio podera
resultar em um doce
com coloracdo escura.
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8 - Agueca a mistura

A mistura deverd ser aquecida sob constante agitagdo até a concentra-
cdo desejada (ponto). O tempo para o doce atingir o ponto, podera variar
de acordo com a quantidade de leite e a fonte de calor.

Precaucdo:

Ao aquecer a mistura tomar o cuidado para ndo se queimar.
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9 - Verifique o ponto

A determinagdo do ponto final do doce é importante, pois o produto
ndo deve ficar nem muito fluido (liquido) nem muito concentrado.

9.1 - Deixe cair uma gota de doce de leite em um
recipiente com agua
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Se a gota de doce de leite chegar ao fundo do recipiente com agua,
sem se desmanchar o ponto foi atingido. Se ndo, continuar o processo de
aquecimento, pois o ponto ainda ndo foi atingido.

10 - Retire o doce da fonte de calor

11 - Resfrie 0 doce

Ao atingir o ponto desejado de concentracdo, inicie o resfriamento sob
constante agitacdo até atingir uma temperatura de 65° C.

0 uso do termémetro
€ importante para con-
trolar a temperatura
desejada.




12 - Envase o0 doce

Envase o doce ainda quente em recipientes apropriados. Nesse mo-
mento, deverdo ser colocadas na etiqueta as informacdes sobre a data de
fabricacdo, os ingredientes, a validade e o modo de conservacdo, dentre
outras exigéncias.

1 - Os recipientes utilizados para envasar, devem ser resistentes e
estar devidamente esterilizados.

2 - As embalagens para doce de leite devem ser apropriadas para
evitar a perda de umidade, dificultar a passagem de oxigénio e prote-
gé-lo de contaminagdes microbianas.

3 - A validade do doce estd associada a qualidade dos ingredientes,
aos procedimentos de boas praticas de fabricagdo e as técnicas de
processamento.
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Precaucdo:

13 - Armazene o doce

0O doce devera ser armazenado em local fresco, seco, arejado, evitando
sol, calor e umidade.
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m Produzir doce de leite em barra

1 - Retna o material

* Aclcar
* Bicarbonato de sodio
e Colher O leite ndo deve apresen-
+ Balanca tar anormalidade dAe cor,
s sabor, odor ou aparéncia.
* Tacho de aco inoxidavel para doce
de leite

2 - Mega o leite
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3 - Filtre o leite

Afiltragem do leite tem por objetivo eliminar impurezas que porventura
tenham caido no leite. O filtro deverad ser de nylon, aco inoxidavel ou outro
material apropriado.

4 - Adicione o leite no tacho

5 - Misture 0 agucar no leite

Utilizar 30% de aglicar (300 gramas) para cada litro de leite
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6 - Adicione o bicarbonato de sddio

O bicarbonato de sddio é utilizado para reduzir a acidez do leite e evi-
tar a coagulacdo. Utiliza-se o equivalente a 0.5 % (5 gramas) para cada
litro de leite.

0 excesso de bicarbonato de sodio podera resultar em um doce com
coloragdo escura.

/ - Aqueca a mistura

A mistura deverd ser aquecida sob constante agitacdo até a concentra-
cdo desejada (ponto). O tempo para o doce atingir o ponto, podera variar de
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acordo com a quantidade de leite e a fonte de calor. Quanto maior a quanti-
dade de leite maior o tempo e quanto maior a temperatura menor o tempo.

Precaucdo:

Ao aquecer a mistura, tomar cuidado para ndo se queimar.

8 - Verifique o ponto

O desprendimento do doce do
fundo da panela é um indicativo de
que ja esta no ponto.

8.1 - Cologue um pouco
do doce de leite em um

recipiente com agua em
temperatura ambiente

Colecdo | SENAR

Aguarde um minuto e retire o

@ doce de leite da agua.




8.2 - Observe a consisténcia

A consisténcia deve estar firme, brilhante (como uma bala). Ao atingir
o ponto de concentracdo, consisténcia firme, interromper o aquecimento.

Nesse momento podem ser acrescentados amendoim, coco e outros in-
gredientes.
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10 - Bata o doce

Inicie a agitacdo do doce até atingir a consisténcia necessaria para o
corte (perda do brilho e o surgimento de uma consisténcia arenosa). Essa
agitacdo poderd ser feita manual ou mecanica.
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11 - Coloque o doce sobre uma superficie lisa

A superficie devera estar devidamente higienizada.

12 - Resfrie 0 doce
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0O doce sera resfriado em temperatura ambiente.




13 - Corte 0 doce
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14 - Embale o doce

Cologue o doce em embalagens apropriadas. Nesse momento, deverdo
ser colocadas na etiqueta as informagdes sobre a data de fabricacdo, os
ingredientes, a validade e o modo de conservacao, dentre outras exigéncias.

A validade do doce esta associada a qualidade dos ingredientes, aos

procedimentos de boas praticas de fabricacdo e as técnicas de pro-
cessamento.

15 - Armazene o doce

0 doce devera ser armazenado em local fresco, seco, arejado, evitando
sol, calor e umidade.
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