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VOCE SABE O SIGNIFICADO PROCESSAMENTO
PALAVRA LEITE CONDENSADO? O processamento industrial segue uma

O termo “condensado” signiﬁca regra padronizada: centrifugacao,
filtracdo, pasteurizacao, adicao de
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assagem de gas para o estado
b 5 545 P acucar, vaporizacao e adicao da lactose.

liquido por meio da liberacao de g Ftena o producio, é retirado cerca

calor. Apesar disso, utiliza-se de 60% da 4gua do leite integral e, é

vap oriza C 20 na pro du C 30 do adicionado VaI’IETS. outras substancias
. afim de estabiliza-lo, adocga-lo e
leite condensado.

homogeneiza-lo.
- 4° etapa ¢ a adicdo de agtcar, a - 1° etapa, ¢ a centrifugacdo, onde o leite

GIUEN N ¢ ET LR IEEE TR 1O LR (U L ERES Il ifitesral € colocado em uma centrifuga
torno de 170 a 180 gramas por litro de leite. [SESREVAG SRR Ea LR LT el el
esse processo, as impurezas presentes no

leite sao lancadas para o fundo da

leite é colocado em um rotaevaporador que centrifuga.

promove a desidratacio do leite integral. €= A=) LB R R E1LE E (T o lor o) (S REehc (o s
centrifugado, ele parte para um processo

de remocao de impurezas.

- 8° etapa € a da pasteurizacao, onde o

AUl IR L RGsH LR R el dit S a il eite centrifugado e filtrado € colocado em
grandes e acabar sendo percebido na hora [ttt EEIEEVA RIS EERE NS Sel R
ate 75°C e logo ap6s tem uma queda
drastlca para 20°C | : |

- 5° etapa, temos a vaporizacao, onde o

- 6° e ultima etapa, ¢ a adicdo de lactose,
adiciona-se 0,02% de lactose em po, para

do consumo.

LATAS
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Muitos dizem que as latas danificadas ndo tém influéncia alguma na qualidade do
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produto, porém € melhor prevenir, pois ao ser amassada, algumas substancias
toxicas presentes na parede interna da lata podem se desprender e se misturar com o
alimento. Além disso, latas amassadas sdo mais propensas a formacéo de bactérias,
pois pode haver um pequeno furinho na embalagem, que deixa o alimento exposto a

luz e poeira das prateleiras e sabe quando vemos latas estufadas?
Significa que existem micro-organismos fermentando 14 dentro.

Além das latas, temos as caixinhas, que sdo compostas de seis camadas com plasticos,
papel-cartao e aluminio, as caixinhas do tipo “longa vida” oferecem praticidade, mas
dependendo da conservacao da embalagem ou do manuseio do produto apos aberto

podem causar danos a saude.

As camadas das embalagens criam uma barreira protetora que impede a entrada de

luz, agua e micro-org

COMO DEVEMOS ARMAZENAR NOSSO PRODUTO?
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A maioria dos produtos alimenticios possuem em suas proprias

rotulagens —em letras pequenas - as instrucoes de armazenamento
e o tempo de validade do produto. Como exemplos de produtos que
consumimos em nossa rotina, temos o leite condensado com 7 dias
apos aberto e armazenamento sob refrigeracao.
Se o leite condensado estiver fechado, ele pode ser armazenado em
temperatura ambiente em local fresco e seco e ele nao deve ser
congelado pois muda a textura do produto e seu sabor.
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Nessa quarentena, fiquem atentos ds datas de validade de seus

produtos e no tempo de consumo indicado pelos fabricantes!




