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Apresentacao

O doce de leite, originario da América Latina, € um dos derivados lacteos
mais fabricados no Brasil. E resultante da coccdo de uma mistura de leite e actcar,
com adicdo ou nao de aromatizantes, a qual deve atingir o denominado ponto.
Duas variedades sao admitidas: doce de leite em pasta, ou mole, e doce de leite em
tabletes, ou duro. Podem ser fabricadas com leite integral, padronizado,
semidesnatado e desnatado. Tais produtos apresentam baixo teor de dgua, o que
possibilita a conservacao em temperatura ambiente. O doce de leite pode ser
consumido puro, em paes, biscoitos e recheios.

1 - Tecnologia de fabricacdo do doce de leite pastoso

Materiais utilizados na fabricacdo

a) Utensilios

®* Tacho oucubade aco inoxidavel.

®* Padeacoinoxidavel.

¢ Coador de tela fina para leite.

* Copos e formas de plastico.

® Plasticos e Papéis, (contact ou impermeéavel).

* Fogao industrial ou doméstico, com uma a quatro bocas.
¢ Bandejade aco inoxidavel.

b) Ingredientes

* Leite.

® Acdcar.

® Bicarbonato de sédio.

Modo de preparo

Matéria-prima: Leite integral, padronizado (com extracao parcial da gordura}, de
boa qualidade e coado. "

Adicéo de ingredientes

a) Adicionar 0,5 g de bicarbonato de sddio, para cada litro de leite. Sua funcéo é
evitar a coagulacao do leite durante a fabricacao.

b) Com o leite aguecido a mais ou menos 70 °C, adicionar 15% (150 g) de acucar
refinado, para cadal litro de leite.



Mexedura: A agitacdo e o aquecimento devem ser continuos, em toda a
extensao do tacho ou cuba, durante o tempo de fabricacdo do derivado.

Ponto final: A concentracao do derivado estd no ponto quando uma pequena
quantidade de doce, colocada em um copo d'dgua, vai ao fundo sem se
desmanchar e sem sujar a dgua.

Embalagem: Embalar o doce quente (75-80 °C), em latas ou copos, cheios até as
bordas, evitando espacos na embalagem, visando impedir a proliferacao de
microrganismos indesejaveis. '

Conservacio: E feita a temperatura ambiente.

Rendimento: 2,5 litros de leite produzem 1 kg de doce.

Durabilidade: Seis meses.

2 - Tecnologia de fabricacdo do doce de leite em tabletes

O doce de leite em tabletes obedece a mesma tecnologia do doce de leite pastoso,
com as seguintes alteracoes:

“a) Adicionar 35% (350 g) de acucar refinado, para cada litro de leite.

b) Ao atingir o ponto do doce de leite pastoso, desliga-se a fonte de calor e
continua-se a agitacao, até o seu endurecimento. Esse ponto pode ser verificado
guando a amostra, ao ser colocada em um recipiente com agua, toma o aspecto de
uma bala de caramelo ou, ao ser cortada, com uma faca, ap6s resfriamento, sua
l&mina sailimpa e ndo gruda no doce.

Embalagem: Colocar o derivado em formas de plastico, previamente forradas com
plastico, papéis contact ou impermeavel. Logo que esfrie, dobra-los sobre o doce.

Rendimento: 2 litros de leite produzem 1 kg do derivado.

Durabilidade: Doze meses.

Cuidados na fabricacédo dos doces

e Utilizar leite da melhor qualidade possivel.

®* Mexer o doce em uma Unica direcao. Se iniciar a mexedura, no sentido horario,

por exemplo, esta deve ser mantida, até o ponto final do doce.
e Adicionar o bicarbonato de sédio, na quantidade correta e lentamente.



* . Mesmo uti|i‘zah"d‘

desnate, ou ferve lo, retsrando -se apos cerca
gordura sobrenadante.
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