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Objetivos:       

· Avaliar a variação dos produtos lácteos tais como: com baixa gordura, sem gordura, sem lactose, entre outros;
· Avaliar o efeito da fervura sobre o processo de coagulação da albumina + globulina nos diferentes tipos de leite;
· Avaliar as características organolépticas de vários tipos de leite e queijos;
· Observar, descrever e relatar o efeito do calor no queijo natural e no processado;
· Determinar tamanho de porções.
DISTRIBUIÇÃO NAS BANCADAS 

	Experimentos e Preparações
	BANCADA 01
	BANCADA 02
	BANCADA 03
	BANCADA 04
	BANCADA 05
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	Experimento 01 - Avaliação das características organolépticas de vários tipos de leite e Avaliação do Processo de Coagulação da Albumina + Globulina
	Pasteurizado Tipos A e B
	Pasteurizado Tipo C, Leite UHT Integral
	Leite UHT Semi Desnatado, Leite UHT Desnatado
	Leite reduzido em Lactose, Leite de Cabra
	Leite Desidratado Integral nas concentrações 6,5% e 13%
	Leite Desidratado Desnatado nas concentrações 5% e 10%

	Experimentos 02 - Efeito do calor no queijo natural e processado
	Queijo Prato / Queijo Minas Fresco
	Queijo Prato / Queijo Minas Fresco
	Queijo Prato / Queijo Minas Fresco
	Queijo Prato / Queijo Minas Fresco
	Queijo Prato / Queijo Minas Fresco
	Queijo Prato / Queijo Minas Fresco

	Experimento  03 - Preparações com Leite
	Danete
	Requeijão caseiro
	Sequilho
	Sopa creme de abóbora
	Creme canequinha
	Ganache

	Experimento 04 - Molhos
	Molho Bechamel
	Molho Aurora
	Molho Velouté
	Molho Tártaro
	Molho Pesto
	Molho ao Sugo


Experimento 01 – Avaliação das características organolépticas de vários tipos de leite e Avaliação do Processo de Coagulação da Albumina + Globulina
Gêneros e Materiais:
Leite determinado para sua bancada (BANCADAS 01, 02, 03 e 04)......................................................................................................................................200 ml
Leite Desidratado (BANCADAS 05 e 06)...................................................................................................................PÓ NECESSÁRIO PARA RECONSTITUIR 200mL
Procedimentos:

1. Colocar 200 mL dos leites nos seus respectivos béqueres;

2. Destes 200 ml de leite, separar uma amostra de 50 ml em um béquer pequeno e o restante (150mL) colocar em uma panela e aquecer em chama moderada (80 ºC) até formar a coagulação (aproximadamente 2 minutos). Observar a coagulação da Albumina + Globulina;

3. Degustar e avaliar as características organolépticas dos leites conforme o quadro e observar as modificações que ocorrem por ação do calor.

Avaliação das características de cor e sabor dos leites natural e fervidos

	                             Variáveis

Tipos de leite
	pH Inicial
	pH Final
	Natural
	Fervido
	Coagulação

	
	
	
	Cor
	Sabor
	Cor
	Sabor
	Sim
	Não

	Pasteurizado tipo A
	
	
	
	
	
	
	
	

	Pasteurizado tipo B
	
	
	
	
	
	
	
	

	Pasteurizado tipo C
	
	
	
	
	
	
	
	

	Leite UHT Integral
	
	
	
	
	
	
	
	

	Leite UHT Semi Desnatado
	
	
	
	
	
	
	
	

	Leite UHT Desnatado
	
	
	
	
	
	
	
	

	Leite Reduzido em Lactose 
	
	
	
	
	
	
	
	

	Leite de Cabra
	
	
	
	
	
	
	
	

	Leite Desidratado Integral 6,5%
	
	
	
	
	
	
	
	

	Leite Desidratado Integral 13%
	
	
	
	
	
	
	
	

	Leite Desidratado Desnatado 5%
	
	
	
	
	
	
	
	

	Leite Desidratado Desnatado 10%
	
	
	
	
	
	
	
	


Cor e sabor:

1- Desgostei                2- Desgostei            3 -Nem gostei/                4 -  Gostei                    5 - Gostei

Extremamente       moderadamente          nem desgostei               moderadamente       extremamente

Experimento 02 – Efeito do calor no queijo natural e processado
Gêneros e Materiais :
Pão Francês .....................................................................................................................2 unidades
Queijo minas fresco.........................................................................................................2 fatias
Queijo prato (processado)...............................................................................................2 fatias

Procedimentos:

1. Pré-aquecer o forno a 175oC.
2. Cortar o pão francês ao meio no sentido longitudinal.
3. Colocar na assadeira. Em cada metade do pão colocar: 1 fatia de 25g de queijo minas fresco em uma e na outra metade, 20g de queijo prato.
4. Levar ao forno por 10 minutos. 

5. Enquanto isso prepare o pão que ficará com os queijos sem aquecimento, proceder da mesma forma que o anterior, porém sem levar ao forno.

6. Retirar o pão que foi ao forno, avaliar a aparência e textura e comparar com os queijos que não foram ao forno.
	
	Aparência
	Textura

	Queijo Minas Fresco - Sem ir ao forno
	
	

	Queijo Minas Fresco - 10 minutos no forno
	
	

	Queijo processado - Sem ir ao forno
	
	

	Queijo processado - 10 minutos no forno
	
	


	Termos

	Aparência
	Textura

	Homogêneo

Separado

Coalhado
	Liso

Uniforme
	Duro

Flexível
	Viscoso

elástico


Experimento 03 – Preparações com leite
Danete

Ingredientes:

250ml de leite

1/2 colher (sopa) de amido de milho

1 colher de sopa de açúcar

1 colher de sopa de achocolatado
1 gota de baunilha

1 gema

Modo de Preparo:

​Dissolver o amido de milho no leite frio. Misturar todos demais ingredientes e levar ao fogo até engrossar. Mexer sem parar (o ponto é até aparecer o fundo da panela). Colocar em uma vasilha, deixar esfriar e levar à geladeira.
Requeijão Caseiro

Ingredientes:

250mL Leite
1 1/2 colher de sopa Amido de milho
1/4 colher de sopa sal

1 colher de sopa de margarina

100g de creme de leite

125g Ricota 
Modo de Preparo :

Leve ao fogo o leite já com o amido dissolvido e o sal , mexa até engrossar. Retire do fogo misture a margarina, o creme de leite e a ricota. Em seguida bata tudo no liquidificador, coloque potes e leve à geladeira.
Sequilho

Ingredientes:

125g de Nata

1 ovo

1 copo duplo de açúcar

400g de amido de milho

Ponta de colher de chá de fermento químico

Modo de Preparo:

Misture o ovo, a nata, o fermento e o açúcar. Acrescente o amido de milho aos poucos, sove com a mão e vá acrescentando o amido de milho conforme a necessidade e até dar o ponto (desgrudar da mão). Faça rolinhos, corte com a faca e modele em cima com o garfo. Leve para assar em assadeira untada e polvilhada até ficarem corados.

Sopa creme de Abóbora  

 Ingredientes:
 1/2 Kg de abóbora madura, em cubos
 1/2 cebola grande picada
 1 1/2 colher (sopa) de óleo
 1 1/2 colher (sopa) de amido de milho
 250mL de leite
 1/2 xícara (chá) de queijo fresco (tipo Minas Padrão), picado
 Salsa picadinha a gosto 
Modo de Preparo:
Cozinhar a abóbora com 1/2 litro de água com sal, até ficar macia (15 minutos). Reservar. Dourar a cebola no óleo, juntar a abóbora com a água do cozimento (reservar alguns pedaços) e cozinhar mais um pouco. Quando estiver bem cozido levar ao liquidificador e bater bem até formar um creme. Colocar o creme em uma panela e levar ao fogo. Dissolver o amido de milho em um pouco de leite e juntar ao creme de abóbora, mexer a mistura até ferver. Retirar do fogo, juntar o queijo, a salsa e os pedaços de abóbora reservados.
Creme Canequinha
Ingredientes:

200mL Leite
100g Açúcar 
24g Farinha de trigo  
2 Gemas

Baunilha à gosto

Modo de Preparo:
Dissolver a farinha em uma pequena porção de leite e juntar ao restante do leite com o açúcar. Adicionar as gemas e a baunilha e misturar bem. Passar em uma peneira para que a misture fique bem diluída. Levar ao fogo, mexendo sempre para não formar grumos, manter no fogo até engrossar. Tirar e colocar em um recipiente. 

Dica: este creme serve também para recheios.
Ganache

Ingredientes:

200g de creme de leite UHT

150g de chocolate ao leite

1 colher de sobremesa de manteiga

Modo de Preparo:
Derreter o chocolate no microondas, para isso coloque o chocolate em um recipiente de vidro leve ao micoondas na potência máxima, deixe por 1 minuto
Enquanto isso derreta a manteiga.
Passado o tempo retire o chocolate do microondas e mexa, se perceber que o chocolate não derreteu bem, deixe por mais 30 segundos no microondas.
Coloque o chocolate derretido numa panela junto com a manteiga derretida e o creme de leite, deixe em fogo baixo e mexa até ficar um creme homogêneo.
Dica: o ganache é ótimo para cobrir bolos de chocolate, cenoura, tortinhas, pães doces.
PARA PENSAR E DISCUTIR: APÓS PREPARAR, CONHECER E DEGUSTAR OS VÁRIOS TIPOS DE PREPARAÇÕES QUE UTILIZAM LEITE E/OU DERIVADOS EM SUA COMPOSIÇÃO, O QUE VOCÊ (OPINIÃO DA BANCADA) CONCLUI SOBRE A APLICABILIDADE DESTE GRUPO DE ALIMENTOS (LEITE E DERIVADOS)?
Experimento 04 - Molhos

Molho Bechamel
Ingredientes:

125mL de leite

1/2 colher de sopa de margarina

1 colher de sopa de farinha de trigo

Sal à gosto

Pimenta do Reino à gosto

Noz Moscada à gosto
Modo de Preparo:

Derreta a manteiga e aos poucos misture a farinha de trigo, deixando formar um creminho levemente dourado. A seguir coloque o leite também aos poucos e mexa até engrossar.
Acrescente os temperos e está pronto.
Todo o processo deve ser feito em fogo baixo.
Utilize o batedor (fouet) para facilitar o preparo.
Molho Aurora
Ingredientes:

7g de cebola 
10g de margarina 

15g de farinha de trigo
100ml de leite
50ml de creme de leite

20g de purê de tomate
Sal à gosto
Pimenta a gosto

Modo de Preparo:

Colocar a margarina numa panela, saltear a cebola picada, juntar em seguida a farinha. Tomar o cuidado de não deixar que nenhum dos ingredientes doure. Acrescentar o leite aos poucos até dar consistência. Temperar com sal.
Levar uma caçarola ao fogo com o molho e o purê de tomate, deixar ferver, mexendo constantemente. Acrescentar o creme de leite, pimenta e misturar bem. Este molho deve ser conservado em banho maria.
Molho Velouté
Ingredientes:

200mL de caldo de galinha

6g de manteiga

6g de farinha de trigo
Modo de Preparo:

Dissolva o tablete de caldo de galinha em água quente de acordo com as recomendações do fabricante para o rendimento de 200mL.

Derreta a manteiga em uma panela. Acrescente a farinha e mexa com até conseguir uma pasta amarelo claro (roux).

Com o roux ainda quente, vá adicionando o caldo frio e mexendo com um fouet até que fique homogêneo e aveludado.

Molho Tártaro
Ingredientes:

1 xícara de chá de maionese

1 xícara de chá de picles em conserva

1 colher de café de mostarda

1 colher de chá de cebolinha

1 colher de chá de vinagre

Pitada de sal

Pimenta do reino à gosto
Modo de Preparo:

Para preparar esta receita de molho tártaro simples comece por picar os picles muito finamente. Dessa forma o molho ficará mais homogêneo no final.

Coloque a maionese em uma tigela de servir, acrescente os picles e o restante dos ingredientes. Misture bem e tempere a gosto com sal e pimenta do reino.
Molho Pesto
Ingredientes:

2 dentes de alho

1/2 colher de chá de sal

1/2 xícara de chá de folhas de manjericão fresco

2 colheres de chá de castanhas sem casca

50 g de queijo parmesão ralado

1/4 xícara de chá de azeite

Pimenta do reino a gosto

Modo de Preparo:

Triture os dentes de alho e coloque em uma tigela. Adicione o sal e a pimenta e misture bem.
No processador, coloque a mistura do alho e triture junto com as castanhas e vá acrescentando os outros ingredientes até obter uma pasta homogênea.
Molho ao Sugo
Ingredientes:

500g de tomates maduros

1/4 cebola média

2 colheres de sopa de azeite

Sal à gosto

Modo de Preparo:

Corte os tomates ao meio e tire o "umbigo" coloque na panela e leve ao fogo (sem óleo e sem tempero), mexa sempre para não grudar.
Cozinhe por mais ou menos 20 minutos, quando estiver bem dissolvido coloque no liquidificador e bata por 8 a 10 segundos, não deixe triturar a semente.
Passe pela peneira e reserve o molho peneirado.
Coloque a cebola no liquidificador com um pouquinho de água e bata até triturar.
Coloque o azeite na panela e deixe esquentar, acrescente a cebola triturada e deixe fritar um pouco, depois coloque o tomate peneirado, sal e mexa bem, deixe o molho cozinhar por mais ou menos 20 minutos em fogo baixo.
PARA CONHECIMENTO: Comparação de diferentes queijos.

Complete a tabela, registrando as características (para todas as bancadas) e pesquise informações em rótulos de todos os queijos que degustou.
	
	Porção Recomendada na embalagem

	Nome do Queijo
	Palatabilidade
	Gramas da Porção
	Calorias
	Proteínas
	Gorduras totais
	Gorduras

Saturadas
	Sódio
	Cálcio
	Custo do Kg
	Custo da Porção

	Brie
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Camembert
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Cheddar
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Cottage
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Cream Cheese
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Gorgonzola
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Gouda
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Gruyere
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Mussarela
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Parmesão
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Provolone
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Ricota

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Palatabilidade:
1- Desgostei                2- Desgostei            3 -Nem gostei/                4 -  Gostei                    5 - Gostei

Extremamente       moderadamente          nem desgostei               moderadamente       extremamente

DISCUSSÃO:

CONCLUSÃO:

