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Processo de fabricacao
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Definicao e caracteristicas Qualileite

e Leites fermentados

Produto lacteo obtido da fermentagao do leite pela acdo de m.os adequados

Reduc¢do do pH com ou sem coagulacao

Fermentagdo da Caracteristicas
lactose desejaveis

Ac. latico

Qualilei

e . .. t
Definicdo e caracteristicas S

e Leites fermentados

Produto lacteo obtido da fermentagao do leite pela acdo de m.os adequados
Reduc¢do do pH com ou sem coagulacao

Pode ser enriquecido com leite em p6 desnatado ou adicionado de outros
ingredientes

Aromatizantes, espessantes, preparados de frutas
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Definicdo e caracteristicas Qualileite

e Leites fermentados

Produtos resultantes de fermentagdo
Leite (pasteurizado ou esterilizado)

Fermentos laticos préprios

Produto final

Viaveis, ativas e abundantes <|:
Validade

Definicdo e caracteristicas Qualieite

* Leite fermentado
Nome genérico dado a:

I. logurte

Il. Leite cultivado
lll. Leite aciddfilo
IV. Kefir

V. Kumys

VI. Coalhada ‘
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Definicao e caracteristicas Qualienee
* logurtes
* Matéria-prima: Leite padronizado -

* Cultivo protosimbidtico (1:1)
* Lactobacillus bulgaricus

» Streptococcus thermophilus (reduz pH)

* 42°Cpor4-8h->pH=4,6/4,7 ! = ,

\ integral |

» Bl

-

h

Qualilei

Definicao e caracteristicas eite,

e Leite cultivado

* Matéria-prima: Leite padronizado

* BAL (quantidade dependente -> 1 ou +)
* Lactobacillus acidophilus
* Lactobacillus casei
* Bifidobacterium sp.

* Streptococcus thermophilus

* 37-40°C tempo - tipo bact. (pH = 4,6 -5)
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Definicdo e caracteristicas Qualilelte,

e Leite acidofilo

* Matéria-prima: Leite padronizado
* Cultivo

* Lactobacillus acidophilus

* 37-40°C por 18-20h

Ay P
* Sabor fortemente acido: ~0,6% ac latico \ = E?
&9 Yo
9
Definicao e caracteristicas Qualileite,

e Kefir

Matéria-prima: Leite pasteurizado padronizado

Cultivo

* Grdos de kefir

* Ac. latico, CO2 e etanol - sabor

Teor de ac. latico (0,5 a 1,5%)

Teor alcodlico (1,5% - fraco; 3% forte)

10
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Qualilei

Definicao e caracteristicas eite,

* Kumys
* Leite de égua (Asia) ou camela (Mongélia)

* Cultivo (10-30%)

* Lactobacillus bulgaricus

*  Kluyveromyces marxianus
e 26-282Cpor7h > pH4,5-5,2

* Acinzentado, efervescente, acido-alcdéolico

Qualilei

Caracteristicas eite,

* Coalhada

* Matéria prima: Leite pasteurizado ou esterilizado

¢ Cultivos individuais ou mistos

* lactococcus lactis
* Lactococcus cremoris

* Lactococcus diacetylactis

COALHADA

* 32-352C por8h > pH 4,6

12
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Qualilei

Definicao e caracteristicas eite,

* [ Microrganismos ] Qual o n2 minimo?

M.o ativos e

Leite fermentado 1 dantes (validade)

Kefir e Kumys 10* ufc leveduras/g

Leite cultivado e 6

Coalhada 10° ufc BAL/g
logurte, Leite aciddfilo, =

Kefir e Kumys 17 e Al

13
T ualileite
Caracteristicas Qualileltey

* Qual a temperatura que os leite fermentados
devem ser submetidos apos a fermentagao?

Legislagao:
Nao deverao ser submetidos a
gualquer tratamento térmico apos a
fermentacao

14
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s o ualileite
Caracteristicas Quatle
* Composicao dos leites fermentados
Componente logurte Leite acidéfilo Kefir / Coalhada Kumys

Proteinas lacteas (%) Min. 2,9

Max. 0,5 (desnatado) / 0,5 — 2,9 (parcialmente) / 3 — 5,9 (integral).
Min. 6 (com creme)

Gordura (%)

Acidez (% ac. latico) 0,6-1,5 0,6-2,0 ADJUE 20 &
0,5 - 1,5 (Kefir
Etanol - fraco/forte) >0:5

15
P, - ualileite
Formas de classificacao Qualierie,
* Quanto adi¢ao de outros produtos ou substancias
alimenticias
e 2
o Sem adigﬁo Base lactea representa 100% do total de
ingredientes
\ J
, (Adicionados de agt’lcares acompanhados ou ndo de )
e Com a(;ucar glicidios, amidos, maltodextrina, e/ou subs. aromatizantes/
\_saborizantes )
_ . [Base lictea representa 70% do total de
e Com adlgao ingredientes. Adicionados ingredientes opcionais ndo lacteos,
\_antes, durante ou depois da fermentacao. )
16
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Qualilei

Formas de classificacao o

* Quanto aos ingredientes saborizantes

* Quanto ao teor de gordura
o Com creme (min. 6%)
e Integral (min. 3%)
9 Parc. desnatado (max. 2,9%)

0 Desnatado (max. 0,5%)

.o ~ ualileite
Formas de classificacao Quallieltes
* Quanto as caracteristicas fisicas do gel

4 N\
o Tradicional Firme *+/- consistente

\Fermentagéo na embalagem )

( \

. Semissdlido

e Batldo Fermentadoras/incubadoras, quebra do codgulo, embalagem

. J

4 N\
e Ll'quido IIE.lqwdo - pronto para bebgr

ermentagdo em tanques, homogeneizado, embalagem
.

18
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Processo de fabricacao Qualileite,

L. e . Inoculagdo " Resfriamento
Padronizacao Trat. térmico Resfriamento Incubagao
Starter Envase

19

Processo de fabricacao Qualileite,

* Padronizagao

* Padronizac¢do do teor de gordura, de acordo com a classificacdo

* Fortificagdo do extrato seco (gordura + prot. + lactose + minerais):
* Adicdo de leite em po
* Soro em pé ou leite evaporado

* Melhora as prop. reoldgicas (viscosidade)

20

10
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Processo de fabricacao Qualileite,

* Tratamento térmico

* Eliminar os microrganismos vegetativos e patogénicos

* Criar condicGes para o desenvolvimento da cultura (princ. L. bulgaricus)

e 85°C, 30 min (tanques multiuso)
*  90°C, 2 a 3 min (fluxo continuo)

e Esterilizagdo (UHT): 140 a 150°C, 2 a 4 seg

* logurte > T°C - desnaturagdo das proteinas soro

= evita separag¢ao do soro do produto

21

Processo de fabricacao Qualileite,

* Resfriamento

* Depende da cultura a ser utilizada

* 40-45°C

* Temperatura mantida para processo de fermentacao

¥ =

22
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Qualil

Processo de fabricacao o

* Inoculagao

Adicdo do fermento em tanques de fermentacao

* (f p/ iogurte tradicional - envase)

A cultura lactea sera escolhida de acordo com as caracteristicas do produto

que eu quero obter

Cultivos simples (1 espécie) ou mistos

Adquire acidez, a consisténcia e o sabor caracteristicos

Processo de fabricacéo Qualilelte,

* Inoculagao e incubagao

40
——~ S. thermophilus
— Lb. bulgaricus
30_
: Il Y :
b l[f' ”*F! (| 20
S = =) NERE
T -
0 1 2 3 4 @ (horas)
24
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Processo de fabricacao Qualileite,

* Inoculagao: Princ. falhas

* Matéria prima de baixa qualidade

* Bactérias patogénicas

* Presenca de antibioticos

Tempo inadequado de crescimento

¢ Temperatura inadequada de crescimento e armazenamento
25
Processo de fabricacao Qualileite,

* Resfriamento

* Interrupgao da fermentagao
* Acidez do leite chega a 1,2-1,4 g ac. latico/100mL

* Ponto isoelétrico 1,0 g ac. latico/100mL

¢ Controlar atividade metabdlica da cultura iniciadora e suas enzimas
* logurtes firmes — ar frio circula entre as embalagens
¢ Gradativamente

* Temperatura final: ~5°C
26

13
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Processo de fabricacao Qualileite,

* Envase/acondicionamento

* Recipientes invioldveis, opacos e resistentes
* Capazes de manter a acidez do produto

* Embalagens mais comuns
* Copos ou frascos

* Polipropileno ou poliestireno

* Conservagao: ~5°C
27

FLUXOGRAMA DO %;“’“T” Qualileite,

PROCESSO (e ]

Producao de )
iogurte com polpa ]

| Adicio de Fermento/ Fermentaglo (FCC 3) |

| Polpa de fruta | | Resfriaments |

¥ ¥

Recepoio da polpa de fruta Cruebra do gel
pasteurizada (PCC 4)

Acandicianamento

| Estocagem jConservagio |

Distribuigdn

28
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Processo de fabricacdo Qualilelte
* Adicao de ingredientes (complementos, até 30%)
i. Leite (pd, concentrado, creme)
Viscosidade

Vi.

Caseinatos alimenticios (5%)
Agticar (12-15%) Caracteristicas sensoriais
Edulcorantes

Agregado de polpa, preparado de fruta

Aditivos (gelatina, amidos...)

logurte natural ou tradicional: ndo sao permitidos aditivos

29
. . Qualileite
Defeitos em leites fermentados -
* Baixa acidez coulo f
[ ]
* Defic. noindculo x temperatura Coagu o fraco
« Residuos de ATB * Baixo teor de sélidos
 Textura do iogurte * Sabor e aroma
« Agitacdo antes do resfriamento * Amargo - proteases
* Incubacgdo prolongada
30
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Como Se Faz - logurte

l

i,
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Faculdade de Medicina Veterinaria e Zootecnia H P
Universidade de Sao Paulo Qualll-elte
Disciplina: Tecnologia de Produtos de Origem Animal (VNP3101)

Universidade de 5o Paulo

Processamento tecnologico de
LEITES DESIDRATADOS

ﬁa @ Msc. MV. Gustavo Freu
Programa de Aperfeicoamento em Ensino
@ =
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Qualilgivl‘:rg(

33
e e~ P ualileite
Definicao e caracteristicas Quallieltes
* Leites desidratados
Produto lacteo resultante da desidratagdo do leite
Total ou parcial
. Jotal Remogdo de até 96% H,0
""""" Parcial | Remogao de 70% H,0
34
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Qualile l.?(

Definicao e caracteristicas

* Leites desidratados

Produto lacteo resultante da desidratagao do leite

Total ou parcial

* Leite em pé * Leite concentrado
* Leite evaporado

* Leite condensado
* Doce de leite

Definicao e caracteristicas Qualileite,
* Leites desidratados
e ]| ESILLSRIRI
Condensado Remocdo parcial de H,0, adi¢do de sacarose e esterilizagao
Lelteempé Concentragao do leite, seguido de remogdo total de H,0
36
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Processo de fabricacao Qualileite

* Leites evaporados

S Pré - ~ Padronizagdao Envase Manuseio
Padronizacao . Evaporagao ! i
aquecimento final Esterilizagdo Distribuicio

Processo de fabricacao Qualileite

* Leites evaporados

Padronizagao

Ajuste da concentragdo de sdlidos
Uniformizacdo da matéria-prima

* Padronizar a concentracao final de ST

38

19
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Processo de fabricacao Qualileite

* Leites evaporados

Pré-aguecimento

Eliminagdo de microrganismos
Aumenta estabilidade térmica
* Entre 100 e 120°C; 1 a 3 min

* Preparar micelas de caseina

Processo de fabricacao Qualileite

* Leites evaporados

Evaporagao
Multiplos estagios, entre 65 e 70°C
Evaporagdo gradativa de H20

Concentracdo de sélidos

40

20



Processo de fabricacao

* Leites evaporados

Evaporagao

Qualile

%

05/04/2022

cite

Manuseio

Distribuigio

3

heater

Processo de fabricacao

* Leites evaporados

Evaporacao

Agua fons. fons
monovalentes polivalentes

r MICROFILTRACAQ

Agua lons lons
monovalentes polivalentes

ULTRAFILTRACAO

evaporator

s Padronizagio
nento

Qualile

Virus Bactérias Sélidos

Virus Bactérias Sélidos

SuSpensos

N \ o \_~»

eater evaporator

Envase

.............................................................. S
i Filtracdo por membrana | - . ...

mon ov.ne ntes ponvm- ntes

NANOFILTRACAQ
< \ N

Virus Bactérias Sélidos

Suspensos

Ny N\ \ r \ »

Agua fons fons
monovalentes polivalentes

OSMOSE REVERSA
(INVERSA)

Sélidos
suspensos

N7y N\ »r \ »

Virus Bactérias

%\/’\/

recycle tank

41

eite

suspensos  CCS € globulos

de gordura

42

21
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Processo de fabricacao Qualil

* Leites evaporados

Evaporagao

43

o i
Processo de fabricacéo Qual

* Leites evaporados

Padronizacao final
Verificagdo da % de gordura e sélidos totais

* 7,5a10% de gordura
* 25a 33% de sdlidos totais

* Inclusdo de estabilizantes e vitaminas (se necessario)

44

eite,

eite,

22
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Qualilei

Processo de fabricacao o

* Leites evaporados

Envase/ esterilizagdo
Envase em latas
Esterilizacdo em container
¢ Autoclaves: 110 a 120°C; 15 a 20 min
Tratamento térmico tipo UHT/ UAT

* 122 a140°C;4 a8 min
45

Qualilei

Processo de fabricacao o

* Leites evaporados

Envase/ esterilizagao

23
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: = lileit
Processo de fabricacao Qualileite,
Leite condensado
Remocgao parcial de H20, adi¢do de sacarose e esterilizagdo
. Piracanjuba” _
Mogs | M2z
k.
(ONDENSADO INTEGRAL =/
= —
Qualllc-:;ll‘:g(

Processo de fabricacao

e Leite condensado

Composigao Padrao americano Padrao britanico

Gordura (%) 8 9 <’

SNG (%) 20 22 w

Lactose (%) 10,3 11,4 & ol
INTEGRAL

Sacarose (%) 45 43,5

Agua (%) 27 25,5

Lactose/ 100 g dgua (g) 38,3 44,6

Fator de concentragdo 4,6 5

Wastra el al., 2006

48
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Processo de fabricacao

* Leite condensado

- Pré - Homogeneizacio Adicdo de Resfriamento Envase
Padronizacao . = p e
aquecimento Evaporagdo acticar Cristalizagdo Embalagem

Lata: 110-120°C; 15-20
min - autoclave
UHT: 140°C; 3 s

49

Processo de fabricacao

e Leite condensado

.. . . - Adicao de Cristalizagdo da
Padronizagao Pré-aquecimento Evaporagao . . Envase
ingredientes lactose
. Adi¢a { 2 . - istalizaca
Padronizagao digdo de a’(;ucar Pré-aquecimento Evaporagao Cristalizagdo da Envase
em poé lactose
. . . . . " Cristalizagdo da
Padronizagao Pré-aquecimento WAGHEl N RET] ] Evaporagao lactose Envase

Acglcar

N3o pode ser adicionado:
Gordura/ éleo vegetal

* Adicionado como xarope durante evaporacio 'V'a'/:Od_th"‘”a
midos

* Adicionado em pd antes do tratamento

Concentragao final de agucar: 62,5%
MAPA IN 47 - 2018

50

Qualileil':g,

Qualilgige(

25



Processo de fabricacao

* Leite condensado

Rendimento

2,5 Kg leite integral, com
3,2% de gordura, mais

0,44 Kg acucar

05/04/2022

Qualileite

1 Kg leite condensado
com 8% de gordura, 45%
de aguicar e 27% de agua

Processo de fabricacao

e Leite condensado

Resfriamento

Cristalizagao

Qualilgeige(

Etapa critica para qualidade

Resfriamento rapido, sob agita¢do; 30°C

* Evita a sensag¢do arenosa na boca

* Adicdo de nlcleos de cristais de lactose (0,05%) sob

agitacdo — evitar formacao de cristais grandes

52

26
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Qualilgi'Eg(

Processo de fabricacao

* Leite condensado

* Nao sao esterilizados apds o envase

Envase
Tl ¢ Acucar —inibicdo da multiplicacdo

de microrganismos

* Diminuicdo da atividade H,O

Processo de fabricacdo Qualilelte,
Leite em po
Concentragao do leite, seguido de remocdo total de H,0
54

27
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. ~ Qualileite
Processo de fabricacao |
* Leiteem po
Composigdo aproximada de diversos tipos de leite em pd (%)
Componente Integral  Desnatado Soro
Gordura 26 1 1
Lactose 38 51 72-74
Caseina 19,5 27 0,6
Outras proteinas 5,3 6,6 8,5
Cinzas 6,3 8,5 8
Acido latico - - 0,2-2
Agua 2,5 3 3
Wastra el al., 2006 55
Qualileite

Processo de fabricacao -

* Leite em po

Classificacdo quanto ao teor de gordura

EMBALAGEM ECONOMICA

Integral >26%

Parcialmente

1,5a 25,9%
desnatados a ’

Desnatados <1,5%

28
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Processo de fabricacao Qualileite,

* Leiteem po

. Pré - Evaporagao Desidratacao Adic3o de
Padronizagao . L " Embalagem
aquecimento (concentragdo) (atomizago) lecitina

57

Processo de fabricacao Qualileite,

* Leite em po

* Leite é concentrado

* Sélidos totais: 48 a 52%
(concentragdo)

* Melhora rendimento para a desidratagdo

* Torres de secagem: atomizador

Desidratagio * Leite concentrado é aspergido
* Ciclone de ar quente

* Evaporaresto de H,0

29
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Qualilei

Processo de fabricacao o

* Leiteem po

* Lecitina de soja

Af;gii‘:‘:e * Molhabilidade das particulas — via vapor imido de
lecitina

* Ajuda na solubilidade da gordura

* Lecitina no produto final: < 5g/kg

nps 4+ )
%, > —

Vapor imido
(lecitina)
Ar quente 59

Qualilei

Processo de fabricacao o

* Leite em po

Embalagem

®

Piracanjuba’

EMBALAGEM BCONOMICA

LEITE EW P INTEGRAL
| WO (o st e s ey o |
| B e

PR e i ey g
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atch?v=7n9jjSLZr

Msc. MV. Gustavo Freu Qualileite

gustavofreu@usp.br

Departamento de Nutrigio e Produgdo Animal da FMVZ/USP | (19) 35654227 | qualileite@usp.br

of _ o
Quall lelte ) Quem somos Servigos Publicacdes Recomend jacdes Equipe Contato m

Pesquisa em
ualidade

o leite

https://qualileite.or 62

31


https://qualileite.org/

