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Introducao

A agua € o componente mais abundante do leite, cerca
de 87%, onde se encontram dissolvidos, suspensos e
emulsionados os demais componentes.

O leite também € bastante rico em gordura, sendo esta
responsavel pela sua cor amarelada. Enquanto que a cor
esbranquicada e opaca € devida as proteinas,
igualmente responsaveis pela massa branca formada
quando o leite coagula.

As proteinas constituintes do leite sdo: a caseina (em
maior quantidade), a albumina e a globulina.

O sabor adocicado € proveniente do acucar do leite, a
lactose. Ja o cheiro intenso e o sabor azedo provém da
transformacao microbiana da lactose em acido lactico.
Este produto tem também um alto teor de vitaminas
necessarias ao organismo.

Para manter as qualidades acima referidas, o leite tera
que ser submetido a um longo e rigoroso procedimento
no qual pode ser traduzido no seguinte fluxograma.
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Procedimento

O processamento do leite tem inicio apos a ordenha. Na
primeira etapa, Arrefecimento, o leite € armazenado num
aparelho de refrigeracao a uma temperatura entre O e
4°C. Posteriormente o leite € recolhido por um camiao
cisterna com sistema de refrigeracao de igual
temperatura.

A matéria-prima € recebida nas fabricas onde sao
imediatamente recolhidas amostras do leite para a
realizar analises fisico — quimicas e microbiologicas e de
seguida, conforme a acidez e outras caracteristicas
organolépticas, o leite é separado. E de novo feito um
arrefecimento que pode ir dos 4°C a 2°C num
permutador de placas. E feito o armazenamento do leite
cru num periodo maximo de 24 horas.

Apos a recepcao do leite segue-se a Termizacao, que
consiste num processo térmico para destruir as
bactérias entre 60/70°C, evitando o crescimento de
contaminantes psicotroficos (pseudomonas s.p), € a
formacao de lipases e proteinases termo resistentes.

Na Desnatacao, processo seguinte, o mais importante €
retirar o maximo de gordura do leite através de uma
desnatadeira. Este processamento torna-se mais eficaz a
temperaturas mais elevadas devido a menor viscosidade
do leite.

Segue-se a Normalizacao que tem como objectivo o
ajuste e estabelizamento do teor de gordura no leite,
classificando-o em gordo (3.5 de teor de gordura), meio
gordo(1.5 de teor de gordura) e magro(vestigios de
gordura).

Na Homegeneizacao o leite passa por um crivo visando o
dissociamento de gordura em que os globulos de
gordura mais pequenos ficam na superficie enquanto o
leite fica em baixo. Quanto maior for o globulo de
gordura, melhor é feita a extraccao do leite. Este
processo € feito para evitar que a gordura do leite fique
depositada no topo do pacote, antes e depois da
abertura do mesmo e também para evitar que a proteina

fique depositada no fundo do pacote.
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Depois ocorre a Esterilizacao, realizada a altas
temperaturas (130°C, entre 2 a 4 segundos),
assegurando a destruicao completa de bactérias
resistentes ao calor, formadoras de esporos (Bacilos de
Cock), tornado o leite “estéril”. Este processo inclui um
rapido resfriamento para minimizar qualquer dano ao
produto.

Segue-se a etapa de Enchimento Asséptico. As
embalagens sao compostas por cartao revestido de
aliminio ou polietileno de forma asséptica para evitar a
recontaminacao do leite, aumentando a sua validade.
Por ultimo o Leite € armazenado e expedido para os
varios postos de venda a temperatura ambiente.



Conclusao

Na realizacao deste trabalho verificou-se que durante o
processamento do leite existem diversas e rigorosas
etapas que contribuem para um maior € melhor controlo
de qualidade do leite.

Nas etapas de Esterilizacao e Enchimento Asséptico,
chegou-se a conclusao que sao elas que vao tornar o
leite seguro em termos de seguranca alimentar e
qualidade alimentar.

E através de todo este processo que sdo asseguradas as
propriedades organolépticas originais do leite, podendo
ser consumido com higiene e seguranca devidas.
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