= Tratamento
rima térmico

Homogeneizagdo

Arrefecimento

Enlatamento

O leite condensado ¢ um produto com consisténcia
semiliquida com cheiro e sabor fresco e puro, tem uma cor
amarelada, ¢ obtido pela eliminagio parcial da agua da

i¢ao do leite pasteurizado.

E um produto que tem um grande poder de

a sua grande
g
concentragao em agucar. Este faz aumentar a pressao
osmotica do meio destruindo assim a maior parte dos micro
organismos e impedindo o desenvolvimento d
sobreviventes.
o/ . .
O leite ¢ submetido a varios proce

leite condensado:

1. Tanque de padronizagdo

2. Evaporagio

3. Homogeneizagdo

4. Resfriamento

5. Adigao de lactose concentrada

6. Tanque de cristalizacao

7. Enlatamenta

8. Alternativa de envase em material multicamada
9. Armazenamenta




PROCESSO DE EXTRACAD ACICAR DE CANA

@@ﬂﬂ@ <::|ﬂﬂ Filtragem <:|

@rrefecimento ﬂﬂ|::> Hﬂ|:> @

<::| Pesagem DH ( Embalame! ) (1)-Recebimento da Cana; (2)-Transportador; (3)-Triturador; (4)-Caldo de Cana; (5)-

Tanque de Decantacéo; (6)-Aquecimento; (7)-Clarificacéo; (8)-Moagem da Cana; (9)-
Bagaco; (10)-Caldei 11)-Tacho a Véacuo; (12)-Caldo Purificado; (13)-Evaporador a
Vécuo; (14)-Caldo Clarificado; (15)-Caldo Turvo Descartado; (16)-Filtragem; (17)-

%>> Acucar P6 Seco; (18)-Secador Spray Dryer; (19)-Enviado para Silos de Estoque; (21)-
Melaco IT

* Capacidade que o leite tem de tolerar o O leite condensado ¢ comercializado com um

tratamento térmico. contetdo previamente fixado de gorduras e solidos:
g

esporos bacterianos, pr ¢ Integral :possui 8% de gorduras e 18% de nao-

) C ] ) o
s a0 calo ordurosos.

g
* Desnatado: possui 95% da gordura que ¢é

nga de psicotroficos no leite. -ad _ 1 5 alimento
> parada, permanecendo 5% no alimento.




A adicdo de acuUcar pode ser feita de duas * ¢ realizado em tr ores de calor tubulares.
maneiras:

adl(;a() de agucar antes do tratamento térmico Ocorre precipitagao dos sais de calcio e desnaturacao das

* adigao de xarope no evaporador proteinas.

Normalmente ,acrescenta-se sacarose (granulada) de

170-1 SOg/L, a concentracio de aclicar é importante @ Ocorre estabilizagao do complexo proteico do leite.

para evitar o crescimento de miCrorganismos. determina a vi dade do produto final
&

Para uma grande viscosidade: o leite ¢ aquecido a 82°
durante 10 min.
Para uma baixa idade: o leite ¢ aquecido a

116°C,durante30

e R S R * O leite condensado contém uma certa quantidade de agua
i ) i T . F i que estabelece ligagdes com metade da lactose adicionada, a
¢ ocorre em concentradores de l)clluula descendente, a STy
o outra metade desta cristaliza.
temperaturas de 65-70°c sob vacuo. i 77

* Controlar o processo adicionando 0,05

. d d e neste Proc . ; s o
quando a adi © QYIEAT CEOTTE MER PO € finamente moidos em constante agitagao a 30°
adicionado na metade do processo.

g (1h) a mistura é arref
@ atingir 15-18°C.

A evaj orag‘io continua ate dl(‘&n(:lﬂ' a (luantidad(' dC * A mistura é b 10 )Cdd& num tan(lu( de armazenamento até‘

a rapidamente até

solidos totais. (1,30kg/dm?2 para leite condensado o dia eguinte, tempo necessario para a ¢ talizagdo acabar.

integral e 1,35kg/dm?2 para o desnaturado.)
8 8 )




* Formagao de cristais pela afinidade da substancia com

as moléculas de agua.

Arenosidade:
* quando se verifica uma textura arenosa, ou seja
quando existe 7-25 milhGes cristais/mL, devido a
um arrefecimento muito lento. O valor ideal é de

400 milhoes de cristais/mL.

AlteracBes microbiolégicas:
* quando o produto sofre contaminacao de
microrganis devido a ma higiene dos
equipamentos industriais e a presenga de oxig

nas latas.

O leite condensado ¢ embalado em latas previamente

lavadas e esterilizadas. Também ja ¢ muito usada a

“tetra pak” bisnaga
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