LEITE

CONCEITUAGAO

O leite é o produto da secre¢do da glandula mamaria dos mamiferos. O leite
e 0 mel s3o as unicas substincias na natureza destinadas, exclusivamente, a
servir de alimentos. O leite nao especifico mais usado na alimentagao huma-
na é o leite de vaca, seguindo-se 0 de cabra.

COMPOSIGAO

A composigao do leite € diferente para cada raga e varia também de acordo
_ com a alimentagao do animal, a individualidade, a estagdo do ano, a época
_ de lactagio e muitos outros fatores. Por exemplo, em relagdo as oscilagdes
m na composicao do leite de vaca, por 100 mL, as variacoes podem ser: protei-

nas de 3 a 4 g (caseina 2,87 e albumina 0,56); lipidios de 3 a 6 g glicidios de
| 4,6a5 g minerais de 0,7 a 0,75 g; vitaminas A de 97 a 785 U.L, C de 0,5 a 6,6 mg,
B de0,10a 2,5 mg, B, de 0,65 100 mge niacina de 0,05 a 0,5 mg (segundo
diferentes tabelas).

CARACTERISTICAS FISICAS

O leite é um alimento liquido que contém cerca de 86% de agua. Estd
constituido por mistura de varias substancias: lactose € minerais em solu-
¢ao; proteinas em forma coloidal (estando a caseina dispersa € a albumina €
globulina em solucao); gorduras em forma de emulsao, também dispersas
no liquido; vitaminas € gases também em solugao.

Depois da ordenha, ficando o leite em repouso, 0S globulos de gordura,
que sao de baixa densidade, tendem a subir, formando um deposito na
superficie (camada de nata). O creme de leite ou nata pode ser separado
batendo-se ou, entao, por centrifugag¢ao.

O aquecimento do leite a pressao atmosférica normal produz a coagula-
cao da albumina e da globulina, enquanto a caseina, que representa a maior



fragao protéica, nio se coagula. Em condigdes especiais de cocgdo, isolag

fervendo a 130 °C por uma hora e modificando-se o pH do leite por agio de

dcido ou fermento para menos de 4,8, a caseina coagula prontamente,
A cor esbranquigada do leite deve-se i caseina e aos fosfatos de cilcio, @

tom verde-amarelo do soro deve-se 3 lactoflavina (vitamina wuu € a cor
amarela da manteiga ao caroteno (pré-vitamina A)

O sabor do leite cru modifica-se pela fervura, porque a globulina e o
lactato de albumina, coagulados, aderem a0 fundo da panela, podendg
queimar-se; a lactose pode caramelizar-se pelo calor excessivo; os gases, que
muito favorecem o sabor, perdem-se e, pela evaporagio da dgua, concen-
tram-se os demais elementos. Por outro lado, a fervura destréi certas enzimas

que podem alterar o sabor do leite (a lipase, ao desdobrar a gordura, pro-
duz gosto amargo). .

A reagdo do leite ap6s a ordenha é neutra (PH 6,6); em seguida, pela
perda progressiva de CO,, torna-se alcalino. O leite contém flora microbiana
propria, os lactobacilos acidéfilos, que desdobram a lactose, produzindo 4ci-
do ldctico. A acidez que se desenvolve ¢ neutralizada inicialmente pelo siste-
ma buffer do leite. No entanto, a produgao de dcido aumenta e, ao atingir
PH 4,8 (ponto isoelétrico da caseina), o leite coagula-se, pois a caseina per-
de a estabilidade e precipita-se em forma de caseinato de célcio. Parte do
dcido ldctico combina-se com o célcio, dando lactato de célcio. A formagao
de 4cido é tanto mais intensa quanto maior for a contagem de germes (mui-

tos adquiridos por contaminacao e nocivos), os quais farao que o leite coa-
lhe mais rapidamente.

A fervura destréi os germes em geral, porém ndo destréi os espérulos. Os
lactobacilos acidéfilos sdo mais facilmente destruidos quando o pH do leite
fervido torna-se alcalino, dando margem ao desenvolvimento de germes
pelos espérulos ou por contaminagao. Dai a necessidade de manté-lo na

vasilha em que foi fervido, coberto, e, tio logo atinja temperatura adequa-
da, colocé-lo no refrigerador.

O leite cru coagula-se facilmente pelo aquecimento quando seu pH ¢ 4,6
a 4,8 (muito 4cido).

Pelo aquecimento, forma-se na superficie do leite uma pelicula constitui-
da de albumina e globulina coaguladas, as quais englobam sais de cilcio,
gordura e uma pequena fracio de caseina, que também adere aquelas subs-
tancias. Iniciando o processo de fervura, dilatam-se os gases dissolvidos no
leite e formam espuma, cuja pressdo € capaz de levantar a pelicula superficial
que impede seu desprendimento, fazendo entornar o leite. Para impedi-lo,
untam-se os bordos do fervedor de leite com manteiga, ou bate-se o leite
com um garfo ou batedor apropriado.

O tratamento térmico altera o teor de nutrientes de asm_awmn alimento,
w_.m:nmﬁm_smsnm o das vitaminas hidrossoliiveis. No entanto, s6 o tratamen-
to térmico do leite torna-o préprio para o consumo r_.:.:mno.. _—
Dependendo da temperatura a que o leite ¢ mcvawcn_.o. w a_mmm:...v..ﬂwmwmmm
de suas proteinas é mais ou menos afetada, mm_,.ﬁo as ?.ﬁnﬁw._mmnosmmaz :wo :
as seguintes: alteragoes fisico-quimicas; .qmmamo de Zm__f_mqn_, mm:” mﬂww €
coagulagdo. O leite longa vida sofre Sm_o_.. amm:mE.Bnmm., mm%ﬂo. m:,.» : am
o pasteurizado; contudo, isso nao :mnm.mmm.:mq.:m:”m implica N. Pwu_:_iﬁmo a
digestibilidade das proteinas, nem a diminui¢ao do seu valor biolégico.

" PROCESSAMENTO DO LEITE FRESCO

O método caseiro de esterilizagdo é a fervura por trés BE:E& 0 E.R modi-
fica o teor de vitamina C e o sabor do leite, pelos :w&?g anteriormente
descritos. O leite processado (pasteurizado ou mﬂm_.m:.mm.&ov apresenta ca-
racteristicas diferentes do leite cru em sabor e digestibilidade, sem, no en-
tanto, estar prejudicado no seu valor nutricional, exceto quanto a algumas
vitaminas.

O método de pasteurizagao usado na m:n_cmim:mwnmo do wmzm. tem acwm
modalidades: pasteurizagao baixa, que consta do mﬁmzmﬂamnﬂo n.mm _m.:m a63 _0
mantido por 30 minutos e resfriamento em seguida; vmmﬂmc_.._mmnmo em pla-
cas, aquecimento de 71,1 — 75 °C durante 15 segundos e nmmm._mam_:o.m:,_ se
guida. Ambos os processos sio feitos em ambiente fechado para mcw :mo, esca-
pem os gases dissolvidos no leite e ndo se alterem suas nmammﬂm.:m:nmm vm:mM-
riais iniciais. A albumina ndo coagula, os minerais ndo precipitam e a perda
de vitaminas é minima. O codgulo de leite pasteurizado tende a formar grumos
menores na sua digestao, especialmente depois de fervido.

Asseguradas as condigoes sanitdrias e Emwmnmn\mm.. 0 _m.:m, servido ao :_M”Mw
ral ou gelado, é um excelente alimento. E :.mnmm.mm.:o ms.a.mq pare n_._._m_o m_:m.,
engarrafado ou nao, mantenha seu teor vitaminico inicial, H::.H%m m ”
de riboflavina, da qual é importante fonte. Quando exposto a luz, per
vitaminas: 50% de vitamina C e 3 a 8% de riboflavina.

O leite é distribuido em recipientes de cartao m:.%mﬂﬂmmg.zmmmo - m.z.m_m-
do com folha de aluminio e em sacos pldsticos, opacos, de 1 litro, com 1ndi-
cacao da data para o uso e o tipo de leite contido. s

1) Tipo A: leite natural, obtido por ordenha mecanica, obedecendo-s

" PE: - iza-
todas as regras de higiene no seu processamento: extragao, pasteuri
o «l 1
ani istribuica iori tempo.
cio, engarrafamento mecanico, distribuigio com prioridade de temp



2) Tipo B: leite natural, integral, pasteurizado.

3) Tipo C: obtido de leite em p6 desengordurado,
de leite natural, para elevar o teor de gordura (leit

gordurado).

reconstituido, e parte
e parcialmente desen-

4) Leite longa vida: com o advento dos envases de cartao, especiais, que

asseguram proteg

a0 perfeita contra os efeitos da luz, permitem enchimen-

to asseptico e prolongam o tempo de conservacao do leite, iniciou-se a
exploragao de novo método de esterelizagao. O leite de Gtima qualidade,
homogeneizado, é submetido a temperatura ultra-elevada (UHT - ultra
high temperature), 135 a 150 °C, durante dois a quatro segundos. E distri-

buido em embalagens de 1 litro ou individual (

em forma de tetraedro)

com leite puro ou enriquecido, sabor chocolate, baunilha ou morango. A
conservacao € assegurada por meses, se mantido em lugar fresco.

fabela 8 Composigao quimica por 100 mL de leite.

Alimento Calorias Glicidios Protidios Lipidios Calcio
eite de: g g g g
aca 65,5 45 3.5 3,5 0,113
‘abra 93.8 5.2 43 6,0 0,200
imenta 41,0 6.4 .7 0.9 0,083
Nelha 108.6 55 56 7.0 0.207
lulher 66.3 6.8 [,5 3,6 0,034
ica (desnatado) 37.0 52 3.6 0.1 0,124
fala 106,0 4.4 47 7.9 0164
1a 47.0 6.0 2,2 [.6 0,090
amela 70,0 4,1 3.7 4,2
s 100,0 4.6 5.2 7.0
ama 65,0 53 3.9 32
na 250,0 2.4 10,3 22,5
leia 256,0 .79 11,95 22,24

nte: Dados da tabela de P Franco e FAQ (Roma 1972).

O tratamento por bactocentrifugacao, a velocidade muito elevada, pos-

sibilita eliminar grande porcao de germes, tornando ainda m

ais seguro o

processo UHT e o processo continuo HTST (high temperature, short time)

de pasteurizacao. A aplicagao de radiagao ionizante, irradiag

ao ultravioleta

e tratamento com ondas ultra-sonicas sao aventados para suprimir a con-
tamina¢do microbiana.

O uso do leite e do subproduto do soro enriquecido (com banana, ovos
etc.

) € urna opgao para grupos vulneraveis em substituicao aos refrigerantes

comerciais. Deveria ser incentivado nos restaurantes escolares, proporcio-
nando a criangas e adolescentes, em uma idade em que o necessitam, esplén-
dido alimento por pre¢o igual ou inferior.

TIPOS DE LEITE

1)

(]
—

3)

W

n
—

—

Leite evaporado: consiste na evaporagao de 50% da agua do leite, no
vdcuo, a temperatura de 54 a 60 °C, para evitar que se coagulem as pro-
teinas. A preparacao final tem duplicada a no:nm::..m.mmo dos elementos
nutritivos, porque reduziu a metade seu volume inicial.

Leite homogeneizado: leite submetido a um processo mecanico de subdi-
visao dos corpusculos de gordura. A mistura dos elementos do leite torna-se
muito estdvel e a nata nao se separa quando o leite fica em repouso.

Leite desengordurado: leite do qual foi am:nma\m a gordura. Muito em:
pregado em dietas de emagrecimento por ser 6tima fonte de proteina,
cdlcio, vitamina B, e, principalmente, B,.

Leite condensado: corresponde ao leite submetido a evaporagao .m:m\ 1/3
do volume inicial e adicionado de 40% de agucar. Para reconstitui-lo,
basta acrescentar-lhe duas vezes seu volume em dgua: terd, entao, a com-
posicao de leite fresco com 13% de agucar. | N
Leite em po: é obtido pela retirada total da dgua por processos industriais
(camara de vacuo, processo de cilindros aquecidos e, mais :._ommnsmﬁ_ms-
te, pulverizagao do leite e secagem em uma noﬁ.m:ﬁ de ar quente, :._nm_o‘
do chamado spray). O leite em p6 pode ser ::mmam_.. ammmz_mo&cg %_
maternizado, hiperprotéico, acidificado, leite em po instantaneo, am. a-
cil dissolugdo pela inclusao de lecitina etc., para n_ﬂm:ﬁ.__:mmmm u_w__\nw,
¢oes. A quantidade de substancias solidas em Go mL de leite integra m.. aM
13 a 14 g; portanto, na sua reconstituicao, exige-se a:m. em 100 m
leite reconstituido, estejam contidos 14 g de leite em po. .
estocagem do leite em p6: a qualidade do leite em pé depende de ncﬁmam
¢oes de estocagem: tempo de 6 a 18 meses; temperatura mmmam +40 mm
-18 °C; umidade relativa (UR) de 60%. O desenvolvimento de mo m
indica sério risco de formacao de toxinas. Outra importante 5___%:@ S
o bronzeamento enzimitico (reagao de Maillard) por reagdo entre
aminodcidos, reducao de lactose e de lisina, tornando-o indigesto. Man-
ter o produto a baixa temperatura minimiza estas reagoes.



As condigoes mais préticas e comuns sao: temperatura + 20 °C e UR de
60%, com alteragio minima de proteina no periodo de 6 meses, enquan-
to aumenta a 1/3 no fim de 18 meses. A estocagem pode durar até 25
meses a - 18 °C, quando deve sofrer operagio de descongelamento ade.
quado a modalidade de consumo.,

6) Leite acidificado ou fermentado: a coagulagao espontinea do leite com
a acidez pH 4,8 produz a coalhada comum. Obtém-se mais rapidamente a
coagulagao do leite acrescentando-se fermento lictico ao leite morno, A
acdo enzimdtica opera-se em poucos minutos, sem aumento de acidez,

Produzem-se fermentacoes especiais pelo acréscimo de floras fermenta-
tivas especiais tipicas. O kumis é um leite com fermentagio alcoélica
produzida pelo uso de fermento bulgaro e lévedo de cerveja, com ausén-
cia de bacilos proteoliticos. Originalmente preparado com leite de égua
ou camelo, pode ser feito também com leite de vaca. O kumis é um leite
fluido que pode conter até 4% de lcool.

O kephir também é leite com fermentagao alcodlica produzida pelos graos
de kephir (constituidos de Lactobacillus caucasicus, Streptococcus lactis
guntheri, Enterococus lactis e Sacharromyees kephir). De origem cau-
casiana, preparado com leite de ovelha, cabra ou vaca, pode conter um
teor de dlcool entre 0,7 e 2,0%, dependendo do tempo de fermentacio a
que foi submetido.

O iogurte ¢ obtido pela fermentagao pronunciada de leite reduzido a 1/3
por ebuligao, ao qual se acrescenta o fermento bulgaro ( Diplostreptococcus
yogourte Lactobacillus bulgaricus). No logurte, a caseina apresenta-se quase
totalmente peptonizada, sendo de ficil digestdo. O grande indice de acidez
que contém confere-lhe a¢io anti-séptica e, particularmente, antipitrida.
O teor alcodlico do iogurte ¢ quase nulo, nio devendo exceder a 0,25%. Exis-
te, atualmente, grande variedade de produtos de iogurte, natural ou acresci-
do de mel ou frutas (maga, péssego, morango, abacaxi, ameixa etc., em peda-
cinhos), e acredita-se que em breve tempo substituirio o sorvete na pre-
feréncia popular. E, de fato, preparacio mais indicada para a protecao da
flora intestinal, principalmente nos climas tropicais.

Para uso pediitrico, o leite pode ser acidificado por diferentes processos:
acido lactico (solucdo de dcido ldctico a 75%: 8 mL em 1 1); suco de limao (20 mL
em 1 1); dcido citrico (4,5 g em 1 1); dcido cloridrico etc. Os mais usados sao
0 acido lactico e o limao.

A acidificagao do leite constituj antecipacao de uma etapa digestiva, dai
ser melhor tolerado que o leite natural.

Ao leite fresco ou em Po parcialmente desnatado e acidificado di-se 0
nome de leitelho.
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Efeito do batido e depésito de soro depois de 18 horas
I. Creme de leite fresco Il. Creme de leite com 24 horas

Figura 4



7) Leite hidrolisado: desdobrando a lactose,

melhora a tolerdncia em casg
de hipersensibilidade.

JERIVADOS DO LEITE

Sao substancias isoladas do leite e usadas se

paradamente, com valor calérico
correspondente a sua concentragao.

1) Creme de leite: a gordura do leite encontra-se em forma de emulsio de
pequeninos glébulos de gordura de um, trés, até cinco microns. Cada
globulo estd envolvido por finissima pelicula protéica que os mantém
separados. Quando o leite fica em repouso por algumas horas, os glébulos
de gordura, que sao de pequena densidade, sobem a superficie e formam
um conglomerado, que constitui a camada de nata. Nos processos casei-
ros, retira-se a camada de nata com uma colher grande e rasa, obtendo-se
assim o creme de leite. Quando se deseja maior rendimento, usa-se a
centrifugadora, que faz uma extracao mais perfeita da gordura.

O creme de leite pode variar no seu contetido de gordura, segundo seja
de maior ou menor concentracao, isto ¢, de 10, 20 e 40% de gorduras.
Contém também aprecidvel quota de cdlcio, 90 a 98 mg%, e ferro, 0,80
mg%, além de glicidios e proteinas em pequena proporcao.

Ele pode ser submetido ao processo de homogeneizagao, que consta de
Sua passagem, por presso, através de orificios muito pequenos. Os
glébulos de gordura homogeneizada tém o diametro de 1/10 a 1 micron.

Creme de leite batido (creme chantilly) consiste na incorporacio de ar
a0 creme, pelo batido. O tipo de creme de leite majs apropriado é o mais
concentrado (mais de 30% de gordura), que tem maior porcentagem de
proteina (2,2 a 2,5 2), que tenha certo grau de acidez (nio seja muito
fresco) e que esteja bem frio (5a7°C). O acréscimo de muito agucar-
dificulta o batido. O creme homogeneizado nio ¢ proprio para fazer
creme batido, porque nio retém ar.

O creme de leite ¢ empregado como elemento gorduroso em virjas pre-

paragoes, como sopas, molhos, pratos de aves e peixes. Também é usado
para sobremesas de frutas, doces,

sorvetes etc. Em alguns paises, é servi-
do com café e cha.

3]

Manteiga: ¢ obtida batendo-se continuamente o creme de leite. A ma-
neira de bater o creme de leite para obter manteiga nio é incorporando
ar e, sim, simplesmente, procurando juntar os glébulos de gordura, os
quais, reunidos na manteiga, formam uma estrutura semelhante 1 uma
rede que retém, nos €spacgos, restos de soro. Ao contririo do creme, que
¢ uma emulsao de gordura no SOro, a manteiga é uma emulsio de soro

na gordura. Ao formarem-se as bolas de manteiga, separa-se a maior
parte do soro ou buttermilk.

il digesta imilaga bor
A manteiga é gordura de facil digestdo e assimilagao. Hmn... JE m:mﬁm "
i me
ipi i i axos que a Integram, especia
tipico conferido pelos acidos gr g espe *
v.wzlno. E empregada largamente em preparagoes nu._::w:mm. Omnuo
de-se com facilidade quando a temperatura de cocgao An&w_. seco Mx-
Wmmm a 120 °C. Dai o inconveniente de usa-la em fritura, pois se produz

. o £
facilmente a acroleina, produto de decomposigao da glicerina, que
nociva ao aparelho digestorio.

O alto teor em &cidos graxos saturados que compoem a Emnﬂm_m_m :._mc._
fica sua limitacdo nas dietas para enfermos com taxas altas de colestero

no sangue. .
3) Soro de leite: o soro de leite ¢ obtido quando se bate o creme par z
manteiga. Contém os componentes do leite em menor concentragio,
mas ¢ especialmente pobre em gordura. Por ser icido, ¢ usado para mo-
dificar a flora intestinal de putrefagao. o
Caseina em pé: obtida pela separagao e pulverizagao da caseina do cite.
o~ i d do, principalmente, em regi-
O p6 contém 88% de proteinas, sendo usado, p
mes dietoterapicos liquidos e hiperprotéicos. N
[ ializaga ite. O coalho
5) Queijos: sio produtos da industrializagao do coalho monﬂn;m .Om ol
. ido, é ij ja. Existe uma grande variedade
i ueijo de granja. Existe
simples, escorrido, é 0 q na g ' ¢
: do: teor de gordura
jos, cuja di deve-se a0 método de fabricaga
] ueijos, cuja diferenca todo : foras
w:wﬂa do leite (o queijo mais gordo é mais mole, e o Bmmzm_..n._ is d “.
; 5 3 L. ) Sy
adicao de ingredientes: salitre, que ¢ nitrato de potdssio e sodio, M:._:wmzm d
. e e pro
i de falsas bactérias lacticas qu
do para neutralizar o efeito : IOUREED
estufamento do queijo, quando o leite empregado na sua @__.u:mm@ 0 .
ilci coagula-
de qualidade superior; cloreto de célcio, que serve _um_wm faci itar "m " %_ =
i . 10¢ stagens pobres em calcio,
3 rovenientes de regioes de pas ‘
g d dimento do leite em
i ‘ rendimento
i seina no soro e aumentando o
nuindo a perda de casein : o prece.
ij Sdi ‘m serve para evitar estufa .
: to de sodio, que também s c
queijo; clore araicyl e
ce; corantes vegetais (sementes do urucuzeiro “Bixa own:mw_m.wm mﬁnmmﬂr
: : ij rato, tilsi i
a asta amarelada, como o prato, :
sdo usados nos queijos de p ame , com ) N
mentos lacticos, que sdo germes indispensdveis a maturagao &M q : M; o
entao, o soro-fermento de germes termofilos, m_d?mmwacm. ca m,m Mu "
3 . .
ij cosa do estomag
i i eijos; coalho, obtido da mu
tipos diferentes de queijos; ; . b s
“ ruminantes, que produzira granulos de coagulagao maiores oa n
| _ icaca ij ijo duro.
| segundo seja usado para a fabricagdo de queijo mole e quey) | m
i 1j jrmula ou recel-
Na combina¢do dos ingredientes, cada queijo tem sua mozsm_. I
ta propria, mas a qualidade inicial do leite € a primeira no:m\ m_ et
b : S ) ‘ :
obter um bom queijo. Sendo o leite substancia perecivel e de faci s
igi 5 apa
n nacdo, é indispensavel uma escrupulosa higiene em todas mm.ﬁa.@nm:._ -
| . ij o ndi
bricacio do queijo. Os queijos estufados, rachados, mofados i
lidade inferior.




O queijo tem uma concentragao protéica cerca de 6 a 10 vezes maior que
a do leite, e a de cdlcio, 4 a 8 vezes maior. Nio ¢ alimento que se possa
ingerir na mesma quantidade em que se ingere o leite, dada a sua concen-

tragao, mas seu uso € de grande valia, principalmente para as pessoas
que nao gostam de leite.

dois meses. E o queijo do reino ou palmira, de cor mamnm_o-wm_rm. com
tonalidade résea, homogénea; cheiro e sabor proprios e picantes suaves.
Contém 27 g% de proteina e 20 de gordura. mm_uamwrmsﬂm a mmﬂn&mmc oOm
tipos gouda, chedar e suico, com 29 g% de proteina e 27 a.m. mﬂ. J:Mn_

chedar ¢ de procedéncia norte-americana e apresenta relativa facilidade

de fabricagdo e grande resisténcia as impropriedades de nosso ambiente.
A digestao do queijo esta facilitada pelos acidoproteolizantes (lactoba-

: : i leite cru (raramente
i . { ij o Suico: o Gruyere e o emental, feitos de
cilos), os quais desdobram suas proteinas durante o processo de matu- 0 Queijos tip § o

ragdo. Ja dizia Hipdcrates: “O queijo é um 6timo alimento; se a alguns
faz mal, nao se vao privar dele aqueles a quem faz bem”.

7 Queijo Minas: frescal, fresco ou verde, de fabricagio doméstica ou casei-
ra, obtido de leite integral, nao pasteurizado, sem adicio de fermento,
comprimido manualmente, ndo prensado, salgado a seco, exposto i se-
cagem por dois a trés dias e dado ao consumo antes de iniciada a
maturagdo. Tem 30 g% de proteina e 28 de gordura.

Como variante deste, hd o queijo Minas semicurado, que, depois da seca-
gem, fica retido na queijeira por alguns dias, criando uma crosta fina ama-
relada, a qual, depois de seca, tende a brilhante, ficando a massa um pouco
consistente. Outra variante é o queijo Minas duro, que deve permanecer
por mais tempo ainda na queijeira, sendo virado freqiientemente, untado
com oleo vegetal comestivel, adicionado de pimenta-do-reino em p6 (para
evitar punilha). A maturagao prolonga-se até 40 dias, dando um queijo

picante que em cozinhas pobres substitui o parmesao.

O queijo Minas de fabricagao industrial ¢ feito de leite integral, pasteuri-
zado, adicionado de fermento lactico selecionado, de massa crua, nio
prensada e ndo maturada, dado ao consumo no quinto ou sexto dia de
fabricagao. Ja o queijo Minas padronizado ¢ prensado mecanicamente,
salgado a seco e maturado, no minimo, por 20 dias. t

T Queijo Prato: ¢ obtido de leite pasteurizado, de massa semicozida, pren-
sado e maturado por 30 dias. Contém 30 g% de proteina e 26 de gordu-
ra. Variantes sao o lanche e o coboc6, que tém 28 g% de gordura, e o
esférico (duplo creme), com 18 g% de proteina e 20 de gordura, chama-
do, pois, impropriamente, de duplo creme.

7 Queijo tipo Parmesdo: constitui uma adaptacio brasileira do queijo
“grana” italiano. E feito de leite cru ou pasteurizado, de massa cozida,
prensado e maturado, no minimo, por seis meses. Tem consisténcia dura,
macica, crosta firme, lisa, untada com 6leo secativo ou com verniz pro-
prio, ou com substancia adesiva, preferentemente de cor preta. Contém

32 g% de proteina e 29 de gordura. O queijo montanhés é uma variante,
tendo apenas dois meses de maturagio.

71 Queijo tipo Edam: originario da Holanda, é obtido de leite cru ou pas-
teurizado, de massa semicozida, prensado e maturado, no minimo, por

pasteurizado), de massa cozida, prensados, maturados, no minimo, por
quatro meses. S30 queijos cuja fabricagdo tem de ser muito vwﬂ contro-
lada. Tém textura aberta, apresentando olhadura caracteristica, com
olhos redondos ou ovalares.

7 Queijo tipo Roquefort: origindrio da Franga, ¢ obtido de leite cru ou
pasteurizado, de massa crua, nao prensado e mat urado ﬁmrw espago mini-
mo de trés meses, apresentando as caracteristicas formagoes f_ma.m..m.mc-
ladas devidas ao desenvolvimento, no interior da massa, do meﬁ.:EE
roqueforti. Tem consisténcia mole, esfarelante, de untura .Emsﬂm_momm.
Contém 22 g% de proteina e 33 de mo&c_.m.. Na Francga, sO podem ser
chamados “queijos Roquefort” os obtidos mm::masﬁ.ﬂ.ﬁ de leite de o<m_.rm.
Na imitacdo, aqui ¢ usado o leite de vaca. Este queljo deve ser mantido
em ambiente refrigerado entre 4 e 6 °C.

7 Queijos de fabricagao atipica: por serem feitos de soro, ou de massa par-
cial ou totalmente elaborada, ou de queijo maturado, m_uwmm\nsg_..: a ﬁom.w_‘
bilidade de aproveitamento de queijos ammm:comom ou de residuo industri l,
qual seja, o soro. Inclui-se neste grupo o anma (fresco e %?Emaorﬂ nEmm
matéria-prima ¢ o soro de qualquer dos queijos, mnwﬂ.ﬂn_ao de um vo EM
de 10 a 20% de leite, de preferéncia integral. E acidificado com mo_.oo_On
fabricacao do dia anterior ou limao espremido, aquecendo-se a wm - mﬂ n_m
momento em que a albumina se flocula. A massa que flutua ¢ apanha
com colher propria e colocada em forma especial. m.:no::“ bastante em
vista do dessoro. Pode ser usado fresco ou depois de ser _ménwo ao
defumador por 10 a 15 dias. Contém 12 g% de proteina e 14 de gordura.

: «
Os queijos de massa filada, frescais (Mozzarella e :nmv.mn_nrm,_‘ H.“_: H«M...”
10”), cujo nome varia segundo o formato, devem ser mm._.ﬁom de leite ¢ .
pasteurizado, de teor de gordura integral para os queijos frescos _w:mﬁ_m
tada a 3% para os maturados. Nos paises a.m origem Qw:_ﬂ e
Balcanica), emprega-se leite de cabra, oqarm:m biufala. O que carac n_.m:-
estes queijos ¢ a estrutura em “tiras” ou :mﬂ\wm , formadas durante Mw_mnm.
sagem, e a massa compacta, eldstica, maledvel, de cor branco-por
Contém 28 g% de proteina e 20 de gordura. ;

) Requeijao comum: ¢ obtido da fusdo da mistura cremesa, .Emmmm_.nm
coalhada dessorada e lavada, de leite integral ou desnatado. E pro



de pouca conservagio, mofando facilmente, Tem 30 g% de proteina e 20
gordura.

OVvO

O3 Queijo fundido: é obtido da fusao de queijos defeituosos (nio Imprépriog
a0 consumo), aos quais se acrescenta um fundente.

JTILIZACAO DO LEITE EM PREPARACOES CULINARIAS

O leite pode servir de meio de COCGA0 para preparacdes nio acidas, como de
cereais (arroz doce, mingau de aveia, mingau de farinha em geral) e hortalicas
(sopa de creme de aspargo, palmito, couve-flor etc.), conferindo-lhes cor e
sabor especial, além de aumentar sey valor nutritivo. E usado em combina-
¢Oes com ovo, que também tem a propriedade de coagular-se, dando, assim,
preparagdes como flans e pudins. Serve de ingrediente na preparacao de pu-
res, bolos, molho branco etc. Na sopa de tomate, deve ser acrescentado no
fim, pouco antes de Srvir, e quente, para evitar que talhe. Também ¢ usado
em refrescos com suco e polpa de frutas, podendo eventualmente talhar quan-
do adicionado a uma fruta acida (laranja, abacaxi etc.), o que nio impede
que seja servido depois de batido no liquidificador, pois o leite talhado é de
mais fdcil digestao que antes de talhar.

CONCEITUAGAO

O ovo é um corpo unicelular, formado no ovério ou oviduto. Compoe-se
de protoplasma, vesiculas germinativas e envoltérios. Contém os nutrien-
tes essenciais para nutrir o gérmen da respectiva espécie.

O Regulamento de Inspecao Industrial e mm::.,r,.mm %HSQEB de Ori-
gem Animal (BRASIL, 1997) define: “pela simples %w_m:mnmn ovos \m:.”m:mm.rmm
os ovos de galinha (Gallus domesticus)”. Ovos das demais espécies serio
acompanhados de designagao da espécie de que procedem.

O leite ¢ servido com infusoes, aromatizantes, em sorvetes etc. Facilmente .

pode-se ingerir 500 mL de leite por dia, o que seria uma quota minima ideal COMPOSICAO QUIMICA | |
em todas as idades. Existem tantas formas de acrescentar o leite as refeicoes % T Irmme———. E:m«:mm . m_m.cﬂmm, 30 6timo ali-
que, mesmo os que nao o apreciam puro, poderiam aceita-lo prazerosamente, 8 mento. O ovo de galinha, que ¢ o mais usado na alimentagao humana, pesa
dissimulado em preparagoes salgadas ou doces. :

_ NEJ—W .n.. i . » ~ - . -

. ; , S ; ilcio, ferro e enxofre. A
Meros pratos salgados (molho, sopa, soufflés, gratinados, massas etc.), em 2 g de proteinas e vitaminas A, D, E, K e B, m_E.s de wm.n_.o. fvorece o
sanduiches, em doces etc. 2 gordura do ovo contém lecitina (rica em fésforo-lipidios), que

metabolismo do colesterol.
-TERACOES NO ARMAZENAMENTO

: . ESTRUTURA DO OVO

O armazenamento do leite a baixas temperaturas favorece a oxidagao, que . . . T —— —
consiste em uma série de reagoes quimicas induzida por 0,, calor, luz, al- O ovo possui as seguintes partes: casca, A Fioura & anreserta 4 estriifiita
guns metais (Cu e Fe), terna, camara de ar, clara, calazas, gema. A Figur P

Estas reagoes envolvem a deterioracao oxidativa, principalmente de 4cj- do ovo. . tal do ovo e possui trés cama-
dos graxos insaturados. Os acidos graxos saturados s6 se oxidam em tempe- A casca z%?..mm:ﬂm cerca de :.\o do vmmo.ﬁo M o ciistals deilcitisa
raturas acima de 60 °C, enquanto os 4cidos graxos poliinsaturados podem das: a camada interna ou Emﬂ__mr. mM:mE_E.H a %mvam em palieatiet
oxidar-se no armazenamento. Os efeitos podem ser odor desagraddvel, até esponjosa, formada também por sas de caferta is espessa. A estrutura da
tornar-se impréprio para o consumo, além de alteracio do valor nutritivo. cuticula, com uma camada esponjosa e uma mais espessa.

i 3 i io de subs-
casca € porosa, 0 que permite a evaporagao da dgua, a ﬁm:mﬁmnmo e ol
i a a
tancias que modificam o cheiro e o gosto do ovo e a penetragao de

da parte externa.




iPor ocasido da oviposigio, o ovo apresenta mucopolissacaridios na for.

ma de uma pelicula mucosa que recobre a casca, impedindo a perda excessi-
va de umidade e protegendo seu contetido de contaminagio.

As membranas da casca, externa e interna ou testécea, sio formadas por
resistentes fibras organicas compostas por queratina, que se entrecruzam
em todas as diregdes. Estas membranas seguem juntas até o p6lo mais largo
do ovo, no qual se separam para dar origem a cimara de ar.

Quando da oviposicio, a cimara de ar ¢ inexistente ou diminuta. Nesta
ocasido, a temperatura do ovo é de 41 °C e a medida que esta temperatura
vai se ajustando a temperatura ambiente, ocorre g contracdo da por¢ao
liquida e a perda de gases, principalmente gis carbonico, do interior do
ovo. Este processo resulta na separagao da membrana interna e externa da
casca, ocorrendo, entdo, a formacio da cimara de ar. A partir dai, o au-
mento do tamanho da cimara fica na dependéncia da intensidade da eva-
poracao, que depende, diretamente, da temperatura de armazenamento do
ovo e da umidade relativa do ar. A textura e a permeabilidade da casca
também influem no aumento da camara de ar.

A clara ou albimem constitui 57% do peso total do ovo e apresenta-se
em quatro camadas superpostas. De dentro para fora, protegendo a gema,
hd a densa interna ou calazifera, camada que continua com as calazas, uma
de cada lado, sustentando a gema em sua posicdo central; recobre esta a
camada fina interna; por cima, hi a camada densa externa, que sustenta e
protege as camadas mais internas e a gema, e que, com o envelhecimento do
OVO ou mesmo por ruptura, permitird a migragao da camada interna da
clara, ocasionando uma liquefagdo aparente; e, mais externamente, hi a
camada fluida externa, com aspecto mucilaginoso. A viscosidade e a tensio
superficial sao propriedades fisicas das proteinas da clara do ovo, que deter-
minam as suas propriedades funcionais em preparagdes em que a clara, na
forma de espuma, entra como ingrediente,

A gema, que compreende cerca de 32% do peso total do ovo, possui
partes denominadas latebra, disco germinativo, camadas concéntricas ama-
rela clara e amarela escura e, envolvendo-a, a membrana vitelina, permitin-
do manter sua forma esférica. Nos ovos de poedeiras comerciais, as cama-
das concéntricas nao tém tonalidades diferentes.

A membrana vitelina é bastante permeavel, permitindo a passagem da
imidade da clara para a gema, que, com o tempo, vai aumentando de ta-
nanho e tornando-se mais fragil.

Gema

disco germinativo
latebra

camada conc. clara
camada conc. escura
membrana vitelina

camada fina externa
camada densa externa
camadfa fina interna
camada densa intema
ou calazifera

calazas

Membrana
camara de ar
blewl externa
cuticula

interna
camada esponjosa

camada interna ou mamilar

Esquema da estrutura do ovo.

Figura 5
Fonte: GOULD; GOULD (2003).

Ovo fresco; com uma semana; duas e trés semanas

Figura 6 Ovo fresco; com uma semana; duas a trés semanas.




DIFICACOES DEPOIS DA POSTURA

O ovo fresco tem uma reacao ligeiramente 4cida dada pelo CO, que se
solubiliza na clara. A medida que o ovo envelhece, parte do CO, sai pela
porosidade da casca, dando entrada a0 ar externo, que vai alcalinizando o
ovo. O ar vai depositando-se entre as duas membranas e constitui a cAmara
de ar.\Logo depois da postura, uma camada de muco reveste a casca, obs-
truindo parcialmente os poros — por isso 0 ovo lavado fica mais exposto 3
deterioragao; mas os ovos sujos facilitam o desenvolvimento de germes e a
contaminacao interna através da porosidade. A
trando, a clara vai perdendo seu espessamento,
lado e finalmente rompe-se a membrana vitel
misturando-se ambas. O pH interno, que se t
desenvolvimento de germes de putrefacao,
grande pressdao. O ovo podre arrebenta.

medida que o ar vai en-
a gema desloca-se para um
ina que a separa da clara,
ornou alcalino, favorece o
que produzem gases, fazendo

Por terem a camada de ar aumentada, os ovos velhos
nhecer. Imersos na agua, flutuam, ou, entao,
uso do ovoscopio, verifica-se o desloc
do, é ainda mais ficil constatar a idade do ovo: quando novo, a gema e a
clara estao firmes, formando uma pequena piramide, que sera tanto mais
espalhada quanto mais velho for o ovo, no qual a clara encontra-se quase
liquefeita e a gema bem dilatada. O OVO novo tem a casca dspera e fosca, ao
Passo que o ovo velho a tem lisa e com certo brilho.

sdo faceis de reco-
colocados contra a luz, com o
amento da gema. Depois de quebra-

Para conservar o ovo, procura-se impermeabiliz
coloca-lo em serragem, arela ou entre graos de cev
desprendem CO,, impedindo assim que perca este gds pelas porosidades,
mantendo-se fresco. Em refrigerador, de 0 até 4 °C, com umidade de 74 a
85%, ovos frescos podem ser mantidos de I a 10 meses.

ar sua superficie ou
ada em germinagao que

'RIEDADES DO OVO

‘A clara do ovo ¢ constituida de albumina, que

¢ soltivel na dgua, conal-
bumina, ovoglobulina e ovomucdide. Na gema, encontra-se a ovovitelina,
que € uma fosfoproteina, a qual

se combina com a lecitina, formando as
lecitoproteinas, responsavels por muitas das reagoes car

acteristicas da gema
durante a coccio.,

Todas as proteinas do ovo s
aclaraa60eCea gema a 65
70 °C. A temperatura,

ao soluveis em solucdo salina e se coagulam:
°C, atingindo 0 maximo de retencao da dgua a
sendo mantida por muito mais tempo ou sendo au-
mentada, prejudica a preparacao do ovo, pois este se torna poroso, engru-
mado, ocorrendo a sinérese (perda de dgua).

Tanto a concentragdo de proteina como a presenga de outros .Emnma..rmw.-
tes na mistura afetam a temperatura de coagulagdo do ovo: o un\ao :_Em.o
ou vinagre) diminui a temperatura de coagulagio e wrnoacm nﬂmm_r.__omn.:wﬂ_w
espesso; 0 aglicar aumenta a temperatura de nOmmcﬁ.mmmo em _.n_mnmo a:. 3
com a quantidade de agucar adicionada. O mn_smn:.:msa _wno ongado
uma mistura de ovo com vinagre ou limao produz liquefagao da prepara-
¢ao por hidrélise das proteinas. o

Sempre que se tiver de adicionar uma gema ou JE ovo _Emﬂo a uma
preparagdo de mingau ou molho, despejar a preparacao .m:m:ﬁ.\. sobre o o<uu
desfeito, o qual, a medida que entrar em contato com os Emnnm:m:ﬁmm mn__w.mn_-
dos a mais de 70 °C, vai coagulando e formando uma preparagao homogénea.

O ovo ¢ usado para revestimento de certas preparagoes, como o bife a
milanesa, croquetes etc., devido a propriedade de coagular, retendo 8 forma
que se desejou dar ao alimento. O ovo também ¢ .:mmmo em preparacoes m,:n
levam leite e farinha de trigo ou outra farinha, servindo de elemento de uniao.

A viscosidade da albumina permite a reten¢ao de ar, o que mnosﬂwnm :w
clara batida usada para merengues, bolos, soufflés etc. A n._m_,m ._um:am da
esponjosidade e leveza a preparagao. O ponto ideal do batido ¢é @mmzao,
retirado o batedor, a clara levanta junto, mantendo a forma e Eqmsﬁmo
apenas a pontinha de cima. A massa deve ser branca, _9.6, voao,mm“ mas ”H.mo
quebradiga, o que indica ter passado do @018 de batido. A clara, entao,
parte-se, deixando escapar uma porgao liquida.

A adigao de sal ou dcido em pequena por¢ao aumenta a mmEE:.Qmam am..
clara batida, embora retarde a formagao esponjosa. 4&5?.5 6 HOfcRE Bl
menta a estabilidade, mas requer batido mais longo. Investigagoes indicam
que a temperatura ambiente é mais favoravel para bater a clara n_c% m_ HM_MM
peratura de refrigerador. O acréscimo de uma mo_:mw das de .mouma e _o_qm :
uma gotinha de gema ou manteiga impede a formagao esponjosa da clara e,
no caso de obter-se o batido, este ndo perdura.

Ao aquecer uma preparagdo a qual se Sn:m. Emo_ﬁoamao clara WMMM.M
ela aumenta de volume pela expansdo do ar retido. A pelicula de m_‘o "
que rodeia cada bolha de ar coagula-se, podendo romper-se m.wn._ :MH”_.T,
deixando escapar o ar, e a prepara¢ao reduz seu ,ﬁo_E.dm. E necessdrio di "
buir a clara leve e uniformemente, no final, na _.E.:s.m ﬂm_um de preparo,
para impedir que se perca o efeito do batido pela eliminagao do ar.

A gema contém pigmentos (xantofila, nmaoﬂmsw e nlﬁﬁowm:::mvramchw
concentracao depende da qualidade do ovo, vale m:mm.r da m:Em:Hmm:nE
galinha. Além de conferirem valor nutricional, tais ?mswm:”om cons .M:.:Q-
fator apreciado pelo colorido que emprestam as preparagoes de que p



pam, A maionese, a gemada e o pudim de leite com ovo tém de ser amarela-
dos. A gema confere também um sabor caracteristico agradavel quando é
fresca, e desagraddvel quando o ovo é velho.

A gema apresenta a propriedade de incorporar gordura em forma de
emulsdo. Hd emulsdes transitorias, como o azeite batido na dgua ou no dlcool,
em que o azeite € a fase descontinua (apresentando-se em forma de pequenos
globulos) e a dgua ou o dlcool constituem a fase continua. Hé emulsdes estd-
vels, como a maionese, porque existe um agente estabilizador. Explica-se,
teoricamente, a a¢do do estabilizador como capaz de produzir uma membra-
na (chamada quimicamente de membrana de solvatac¢ao) ao redor dos cor-
pusculos do liquido disperso na qual estd emulsionado.

As moléculas superficiais das substancias liquidas mantém uma determi-
nada estabilidade e consisténcia por serem atraidas entre si pelo fendomeno
de adesao. Quanto maior for a tensio superficial do liquido, maior seré a
estabilidade. Certas substancias que nio se dissolvem, adicionadas 3 super-
ficie de um liquido, podem aumentar sua tensio superficial e sao chamadas

de hipsétonas; outras, ao contrario, diminuem a tensio superficial e sao
denominadas batétonas.

A gema de ovo, principalmente por seu contetdo protéico, aumenta a
tensdo superficial da gordura, permitindo a incorporagao de um conglo-
merado maior de corpusculos de gordura na formagao do molho maionese
ou molho holandés. A maior incorporacio de corpusculos de gordura ob-
tém-se pelo batido, que pode ser pelo processo manual ou utilizando-se 0
liquidificador. A técnica manual ¢ lenta e requer que se acrescente o azeite
gota a gota a gema, no preparo da maionese. Usando o liquidificador, bate-se
um pouco a gema primeiro, acrescentando-se em seguida o azeite as colhe-
radas, porquanto a rapidez de movimentos produz uma pronta emulsao.

ECAO DE OVOS

O tamanho e 0 peso do ovo podem variar (aves novas poem ovos menores),
bem como a cor da casca, dependendo da espécie de origem. Para o ovo da
galinha, existe uma classificacao comercial:

1) Especial: peso minimo de 48 g camara de ar fixa de 6 mL de altura; casca
forte, sem deformacao, homogénea, integra, limpa; gema translicida,
firme, consistente, na parte central do ovo, sem germe desenvolvido;
clara transparente, consistente, limpa, sem manchas ou turvagoes, calazas
intactas. Sensagao de densidade ao sacudir o ovo.

2) Comum: peso minimo de 35 g camada até 10 mL de altura; as mesmas
qualidades do especial, relativamente bem mantidas.

3) Fabrico: os que ndo se enquadram nas nmnmoﬂmn.mzn.mm mﬁmﬂo__.mm.. Emw
ainda estio em boas condi¢des para uso de confeitaria e estabelecimen
tos similares, como ovos partidos e trincados.

Para o comércio internacional, classifica-se o ovo em seleto (60 g ou

mais), extra (55 a 60 g) e especial (48 a 55 g).

4) Impréprios para consumo: sao 0s OvVos que nao se enquadram :m,_m ca-
racteristicas anteriores, com alteragoes de gema.e clara Amannw:ﬁmm a cas:
ca, com manchas, presenca de sangue e embriao %mn:é?_Mow ﬂua:-
dao; presenga de fungos externa ou ESGmBmEﬂ odor mamm owa a :.._.m..
do); casca suja, com brilho ou sem a nm.wmnamam natural dada pelo muco;
sensacdo de contetdo fluido ao sacudi-lo.

PREPARACAO DE OVOS

1) Nas preparagdes mistas de ovos e leite ou ovos e outro _E:._Mo ﬂacw_apﬁ,..
em que se pretende utilizar 0 ovo como agente nommc_m:nm. Em..n_m n_o g
decer as propor¢des dos ingredientes n__.:.m se baseiam na capacida a” w
embebicio dos coléides, isto ¢, na capacidade de a clara Mm gema _‘m-mm
rem agua. Do contrario, pode ocorrer acm.\ :.o pudim ou ] an, mmwmﬂmomm
uma parte do liquido. Também ¢ necessario ov&ﬁﬁ Mm ﬁacvoﬂmnm
em preparagdes que se baseiam no poder emulsionante da gema, p
que ela nao desande.

: ao, nd a
2) Nas preparagdes de ovo que se devem submeter a coc¢ao, nao exceder

i 3 a rem
temperatura indicada, para que as micelas protéicas nao se mmﬂwoam .
o 4 . Cozi1-
demasiadamente, dando uma preparagao aspera ou engrumada :
i i ra
nhar em fogo brando, banho-maria ou em forno a baixa temperatu
com a vasilha colocada em recipiente com agua.

R

do na
Para a preparagio de ovo quente ou a la coque, quando coloca
dgua em temperatura de ebulicao, cozinha-se em:

3

.

% ERRIRDS s 113 GRCHTA
4 TNNULOS evereeereeseressssresssssssssssesesnesesnnnee 213 da clara
B PRI aunscnmnennaomsesamuses: OO0 €lara
6 DINULOS: ovesermsnempenasmeessiiiiiiisiiisiisionuy: /13 dagetna
% ETOEOE s vnvsnmmssasmrmmus: o1 3 DESEMA
8 TNHNULOS cvrevererersersessemssssssssesessessninsens t0da @ gema

i i agula a
Com 10 minutos de cocgdo (em fogo brando, pois a proteina MM g .
: . -~ - ‘ - H.
60 °C), obtém-se um ovo cozido duro. Ndo deixar a dgua borbu n_?mn.ﬁo
ndo quebrar o ovo. Para evitar que se forme uma camada escura de su



de ferro entre a clara e a gema,
em dgua corrente depois de co
cido e volatil da clara reage co

O ovo gelado nao deve ser colocado na dgua em ebuligao, porque a
diferenga de pressao interna do ovo ¢ sibita, provocando a rotura da casca,
Coloci-lo em 4gua a temperatura ambiente e lev4-lo lentamente ao aqueci-
mento. Logo que a dgua entre em ebuligao, ji 1/3 da clara est4 coagulada.

Para obtencio de ovo poché, coloca-se 0 ovo sem 3 casca em uma paneli-
nha com dgua acidulada, em ebuli¢ao. Deve-se baixar imediatamente o fogo
para que nao ferva, pois as bolhas da ebulicao desintegrariam a clara, E ne-
cessdrio que 0 ovo seja bem fresco, tendo a clara bastante densa e gelatinosa.

no ovo cozido, deve-se esfrid-lo rapidamente

zido. No resfriamento lento, o enxofre aque-
m o ferro da gema.

€ necessdrio observar que a temperatura

que a preparacao seja de ficil digestdo. Um ovo encharcado de gordura e

com a clara desidratada, estorricada feito uma camada de pergaminho,
oferece maior dificuldade digestiva.

INSERVACAO DE OvOs

Ovos em p6 sao empregados principalmente n
confeitaria, sorveteria etc. O método de congela
servagao de ovos inteiros (sem casca) ou clara e

vem ser usados logo apos o descongel
gelados.

a industria de produtos de
mento ¢ aplicado para con-
gemas separadamente. De-
amento e nao devem voltar a ser con-

O ovo liquido Pasteurizado ¢ envasado em saco pldstico, previamente
esterilizado e mantido em camara frigorifica a temperatura entre 0 ¢ 4 oC,
Ja os produtos de ovos desidrat
estocagem e manuseio. Sio embala
¢ revestidos de papel multifolha.

ados oferecem uma série de vantagens de
dos em duplo saco de polietileno atoxico

CARNES

CARNES

ituacao -
no:nmn_”_sma ¢ todo musculo estriado que :w.no_uﬂm 0 nmﬁ:m_wﬂowvnﬂﬁnmﬂﬂw Mn.mn.“_“-

fragma, lingua, esofago e visceras de m_mn_.m::wm _ms._n,_m_m._._m et

de tecido muscular, conjuntivo e m.&%omo.. _:n E,:._.om,m_é i

toda parte comestivel de animal, mm,_m\m_cm.dmm:rom vmmm selvagem:

fero, peixe, molusco, crustdceo, batrdquio e outros.

radacarne ; - inem em feixes
mmnqc_w_ rne magra é constituida por fibras microscopicas que se red
ca

i i icular e perifascicular.
ligados entre si por tecido conectivo, que pode ser ::m%mmn_nc_ﬂ ) %E‘owimc o
?w:wo,ﬁ feixes de fibras constituem o musculo, que se encon e

{ a mu; ;
tecido conjuntivo condensado, formando uma membran

O tecido adiposo encontra-se em :._mwoﬁo:. szwq @:m::m_mmmm” MMMMWM
i ro. Pode distribuir-se nos espacos entre
se trata de animal gordo ou mag i o G
fibras ou entre os feixes, ou, mmgo, na ﬁm:m ex
do uma camada de tecido adiposo subcutaneo. . R
Também se encontram no interior da carne tecido <mm_.n: m:Ho .
junto com o “grao” (constituido pelo agrupame ]
s @:M.._M:Om desenvolvidas, as quais, seccionadas em corte mﬂ_nmmzmammm
MM“mmmM”%qmmmmo de grao), determinam a consisténcia anwhﬂ”mmm o
velhos, ha uma resisténcia maior de todos os tecidos e s
ﬂm:am_:._n:”m na maciez o teor de moﬁc‘a_ que pode ac
w&xnm de fibras abrandando sua Rmaﬁosn_m.: e das
O exercicio muscular torna as mg.mm. rijas; portanto, Mﬂm onctanto o
asas de aves e as patas dianteiras de bois sao menos ma i, Tm e
lombo (parte de filé mignon) é o corte de carne mais ﬂﬁw h.m_o et
incipalmente em gosto, de acordo com 0 sexo anima g o
Wa‘”mﬁwwc porco, touro ou boi) ou do sexo feminino, bem como
eita N

téncia da carne.



