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INFORMATIVO
SOBRE LEITE

Aqui vocé vai encontrar curiosidades e dicas!

O leite € muito nutritivo possui, proteinas importantes, carboidratos,

triglicerideos e vitaminas, se tornando ideal para bactérias.

Por isso a lei determina um limite de bactérias para o leite, o Brasil

obedece a padroes internacionais de composicao, caracteristicas

nutritivas e higiene no seu processamento desde a ordenha até a

prateleira do mercado.

VOCE SABE O
QUE SAO
BACTERIAS DO
BEM?

Sao bactérias especificas que trazem
beneficios a satde, ajudam no equilibrio
da flora intestinal, no sistema
imunologico e a combater alergias
alimentares. Elas sao chamadas
probiodticos e sio bem comuns nos
produtos lacteos.

PASTEURIZAGCAO

X
UHT:
QUAL A

DIFERENCA?

A pasteurizagao rapida é uma técnica que
elimina parte das bactérias do leite, a partir
de um processo térmico, onde o leite é
aquecido a 72°C por 15 segundos e depois
resfriado rapidamente. O leite pasteurizado
deve ser mantido refrigerado e tem vida de
prateleira em torno de 5 a 7 dias. Lembra do
leite de saquinho “barriga mole”? Hoje em dia
pode ser encontrado em caixinhas, mas
ainda devem ser refrigerados. O leite tipo A
possui a menor taxa de microrganismos e,
por isso, os tipos B e C nao existem mais.

PORQUEO
LEITE DEVE SER
'PROCESSADO
ENTAO?

O processamento do leite visa eliminar
as bactérias que causam doengas, e
ex1s);e/ma variedade cLefas que crescem
em diferentes tempe/faturas por isso, os

processament@s saos baseadcis l;ua/

aquecimento em altas tem iras
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UHT

O leite UHT (ultra-high temperature), é
o leite de caixinha mais encontrado,
também é aquecido e resfriado, mas em
temperaturas mais altas que a
pasteuriza¢ao € por menos tempo,
tornando o leite um vapor e depois o
condensando novamente. Essa técnica
elimina ainda mais microrganismo e
alonga a vida do leite por até 6 meses
quando fechados e apds abertos podem
ser consumidos em até 3 dias se
refrigerados.

NUNCA CONSUMA LEITE
NAO
PASTEURIZADO!

CLASSIFICACOES DO LEITE

O leite também é ¢classificado quanto ao teor de gordura

Integral: possui no minimo 3% de gordura.
Semi-desnatado: possui entre 0,6 e 2,9%.

Desnat

0: possui no maximo 0,5% de gordura.

Sem lactose, sendo recomendado para pessoas com diagnostico de

intolerancia a lactose.

Um mesmo leite pode receber mais de uma classificacao.
g

Por exemplo, pode ser.Pasteurizado Refrigerado Integral ou UHT

Semi-desnatado Sem Lactose ou ainda Tipo A Desnatado.



EMBALAGENS

Tem fungao basi
cobrir, empacotar,
envasar, proteger e

' idade e Elas nio tém relacao

nenhuma com ¢ produto.

cacoes do
lidade da

lagem.

PRA QUE SERVE AS
BARRINHAS
COLORIDAS
EMBALAGENS?
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_ apelao podem ser higi
com pano umedecido em alcooﬂ 70%.
Ja as de plastico podem ser lavadas.com bucha 3 agua e sabao.
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