Definicédo

e Leite é um liquido branco, opaco,
secretado pela glandulas mamdrias
de fémeas mamiferas para nutrir sua
cria.

O leite e o mel sdo as dnicas
substéncias na natureza produzidas
exclusivamente para servirem de
alimento.
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= Composi¢éo.do leite =

* Os leites de todas as espécies contém as
mesmas substdncias: dgua, proteing,
gordura, aglcar, vitaminas e minerais.

* A proporgdo destes nufrientes varia entre
as espécies, raga, alimentagdo do animal,
estagdo do ano e a época de lactagdo.

* O leite mais ufilizado na alimentagdo
humana € o leite de vaca, seguido do leite
de cabra.

Caracteristicas do leite fresco Tipos de leite
Quanto a finalidade:

* Aspecto - liquido, homogéneo, sem impurezas, apés

repouso forma uma camada de gordura. e Consumo “in natura”
e Para fins industriais: ldcteos, especiais,
 Cor: branca, levemente amarelada desidratados,fermentados,derivados

e Como aplicagdo: sorveterias, preparagdes
* Odor - suave, caracteristico
Quanto ao teor de gordura:
e Integral

O sabor do leite fresco é devido a lactose, sais minerais, * Desnatado, semi desnatado
dcidos graxos de cadeia curta e compostos sulfurados.

° Sabor - levemente adocicado e agraddvel
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Tipos de Leite

Leite cru - leite ordenhado que ndo é
submetido a nenhum tratamento térmico. Fdcil
deterioragdo.

Leite pasteurizado -aquecimento a 72° C, por
15 a 20 segundos, resfriado a seguir. Livre de
bactéria patogénicas.

Leite pasteurizado tipo A - contém todo o
teor de gordura original, elevada qualidade
microbioldgica.

Leite ultrapasteurizado (UHT) -aquecimento
de 130 a 150° C, por 2 a 4 segundos e
resfriamento imediato.

Leite semi-desnatado - leite com retirada
parcial de gordura - 0,6 -2,9%

Leite desnatado: - 0,5% de gordura

Leite evaporado: Tratamento térmico com
retirada parcial da dgua

Leite modificado: Férmulas com acréscimo
ou redugdo de nutriente pra fins especiais.

Exemplo:

Leite sem lactose

Leite com adigdo de Ferro
Leite modificado para lactentes

Leite pasteurizado tipo B - Leite
pasteurizado integral de média qualidade
microbioldgica.

Leite pasteurizado tipo C - leite de baixa
qualidade microbiolégica. Pode ter parte da
gordura retirada pela industria.

Leite em pé - leite tratado termicamente,
desidratado e de boa qualidade microbioldgica,
integral, semi-desnatado e desnatado.

Leite condensado - leite pasteurizado ou
ultrapasteurizado, desidratado parcialmente e
com adigdo de aglcar.

Qualidade Sanitaria

O leite é um alimento altamente perecivel.

Tem alta atividade de dgua (aw), contém uma
significativa quantidade de proteina e tem um
pH préximo ao heutro - cerca de 6,6.

Qualidades excelentes para estimular o
crescimento de bactérias.



Conservacao

Util izqga’o de rodutos pqsfeurizados’ com Produto Tempo de Cuidados na Compra Cuidados na
gao. ¢ : 1 , b
procedéncia conhecida e inspecionados pelo S Conservagio
sistema de Inspegdo sanitdria (SIF OU SISP). Leite 24h Verificar a data de validade | Ferver e conservar em
Pasteurizado - leite deve estar em local | geladeira
fresco consumir até a data de
Estocagem a temperaturas referidas nas validade
em balagens Leite em p6 12 meses -Verificar a data de validade Guardar-em local fresco
- alata deve estar limpa,sem | € sem unidade
vazamentos,amassados ou fechar bem a lata e
sinais de ferrugem limpar o excesso de leite
Utilizagdo dentro do prazo de validade
Leite longa 3 meses - Verificar a data de validade Antes de abrir ndo
vida - A embalagem deve estar precisaarmazenar na
. .. limpa, sem vazamentos ou geladeira
Depois de abertos, manter em recipientes sinais de amassada Depois de aberto deve-
fechados para prevenir a absorgdo de odores e geconsuminemiten

contaminagdo

Leite no preparo de alimentos Efeitos do calor:

Leite confere sabor, cor, maciez, umidade e i . L
cremosidade as pr\epqr‘qcaes Entre 60 e 65° C forma-se uma PCIICLIIO nha SUpef‘flCIe =
Meio de cocgdo para preparagdes com complexo entre a caseina e o cdlcio.

cereais, hortaligas. Albumina precipita - pelicula no recipiente

° Ingrediente de bolos, purés, suflés, molhos, sopas, Caramelizagdo da lactose - cor e sabor

Gl Perda de gases, coagulago de proteinas,

°  Acido ldctico = sabor dcido apés fermentagéo concentragdo dos elementos - sabor, odor e cor

bacteriana (iogurtes queijos, leite fermentado etc.) Destruicdo de enzimas e vit. C

* Fonte de proteina ¢~ Alteragdo na viscosidade

Efeitos de acidos:

Bactérias produzem dc. Ldctico - precipita a
caseina

Vinagre e frutas - coagula a caseina. PRODUTOS DERIVADOS
Leite coalhado - queijos

Leite ndo coalhado - pudins, sopas, molhos

Adigdo de amido- evita a unido das proteinas

Adigdo de bicarbonato - neutraliza o dcido-
modifica sabor e VN



Creme de leite

* Gordura do leite homogeneizada.
© Obtido pela decantagio ou por centrifugagao da
gordura.

* Valorizado pela sua textura macia e sabor, e pelo seu
uso culinario.

© Sua batedura com adic¢do de agucar e baunilha resulta
em uma espuma estavel conhecida por chantilly.

Manteiga

Na aula de gorduras
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* Leite do qual foi retirado 40% da dgua, por
evaporagdo, e acrescido de aglicar;

Leite condensado

¢ O tratamento mantém o produto por vdrios
meses;

* Tem sabor acentuadamente doce e textura
cremosa;

* Preparo de inimeras sobremesas, recheio e
cobertura de bolos

Uso culinario

* Creme de leite: ampla utilizagdo culindria

po
- Molhos para saladas =
-Tempero de hortalicas v
- Confecgdo de sopas (.
- Substitui¢do de gordura (bolo, pasteis de forno)
- Receitas doces e salgadas

Creme doce — sobremesas, doces, com frutas

Creme azedo — molhos saladas, temperos

logurte | ‘

* O iogurte é o leite fermentado, natural ou
artificialmente.

e Lactobacilus bulgaricus e Streptococcus
thermophilus > a 45° C.

° O iogurte pode ser feito de leite integral ou
desnatado.

* Algumas vezes ¢ adicionado leite em pé para
aumentar o teor de caseina ha matriz sélida.

e Utiliza-se para consumo puro, ou como
ingrediente de preparagdes frias e quentes,
como molhos para saladas.

® Produzido desde os
tempos biblicos

» Utilizagao do
excedente do leite

* Aumento do tempo de
vida atil




Queijos

Define queijo como “o produto fresco ou
maturado obtido pela separagdo do soro apds a
coagulagdo natural ou artificial do leite
integral, leite parcial ou totalmente
desengordurado, (Cédigo Sanitdrio do Estado
de Sdo Paulo, Decreto 12.342/78)

Queijos brasileiros

Prato: versdo brasileira do holandés edam.
Sabor suave, macio e consistente. Utilizado em
lanches e recheios

Mussarela: 1500, regido do Ldcio (Itdlia).
Vérios formatos, massa cozida (fiada). Preparo
de pizzas.

Queijo minas: brasileiro: fresco, meia cura e
curado

Catupiry: origem brasileira, queijo cremoso,
utilizado na culindria

O queijo pode ser produzido com o leite de
diferentes animais (vaca, cabra, ovelha,
bufala)

A composigdo do queijo varia conforme o tipo,
tempo de maturagdo, leite empregado

Pode ter elaborado com diferentes especiarias
e variadas texturas

Existem centenas de tipos

Os paises tem desenvolvido técnicas
diferenciadas de preparo do queijo e quanTo
aos hdbitos para utilizd-lo

Utilizacao dos queijos

Forma tradicional de servir queijos é a tdbua de
queijos ou plateau de fromages .

* Trés ou quatro variedades sdo dispostos em
tdbua de madeira forrada com folhas de
parreira, consumidos apds a refeigdo ,
acompanhados por vinho.

* Serve-se acompanhado de frutas como magd
e uvas.
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