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FABRICACAO DE DOCE DE LEITE DE CABRA TIPO PASTOSO

Luis Eduardo Laguna’
Anténio Silvio do Egito'

RESUMO

O Brasil e o Uruguai sdo considerados os maiores produtores de
doce de leite da América do Sul, em relacdo as quantidades produzidas,
ficando atrds de outros, paises como a Argentina, quando refere-se aos
aspectos qualidade e tecnologia. Estudos com leite de cabra "in natura"
foram realizados visando obter uma tecnologia especifica, com reducédo de
custos na elaboracdo, teor minimo de acdcar. sem amido e sem
conservantes, Este produto apresenta uma excelente aceitabilidade pelo
consumidor, criando espacos para incrementar a producédo e o lucro de
pequenos e médios fabricantes, alem dos criadores de caprinos. A Embrapa
Caprinos, em sua Fabrica Escola de Laticinios, desenvolve tecnologia
apropriada para a fabricacdo deste produto, e através deste documento
oferece informacées necessérias para a elaboracdo do doce de leite tipo
pastoso.

Palavras chaves: Leite de cabra, doce de leite, fabricacdo, Brasil, Cears.
ABSTRACT

Brazil and Uruguay are considered t the greatest producers of milk
sweets in South America, as far as quantities are concerned. However, it is
situated behind other countries, like Argentina, when aspects of quality and
technology are referred to. Studies with in natura goat “s milk have been
made aiming at obtaining a especific technology without conservants. This
product presents excellent acceptability by the consumers, thus creating
Space to increase production and profit for small and medium
manufactures, as well as goat raisers. Embrapa Caprinos in its school-
factory of dairy products is developing an appropriate technology for this

! Méd.-Vet., M.Sc., Pesquisadores da Embrapa Caprinos - Caixa Postal D10 CEP 62011-970
Sobral, CE.




product, this paper presents the necessary information to produce milk
sweet of the pasty type.

Keywords: Goat milk, milk sweets, fabrication, Brazil, Ceara.

1. INTRODUCAO

O doce de leite é um produto tipicamente latino americano Mesquita
Filho (1985), nao se sabendo precisamente em que pais o produto surgiu.
Na atualidade se discute a origem do doce de leite no Mercosul, isto é do
Uruguai, Argentina ou Brasil (Simao, 1997). No entanto Munk, et al.
(1997) afirma que o doce de leite teve sua origem na regiao do Rio da Prata,
Argentina.

Devido a importancia que o produto representa na América do Sul, o
doce de leite ndo escapou a globalizacdo e teve que se ajustar a nova
regulamentacdo do Mercosul. O Brasil tinha uma tecnologia que previa o
emprego de amido, ja o Uruguai e a Argentina nao permitiam sua utilizacéo.
Por sua vez, esses dois paises possuiam tecnologias que previam a
utilizacdo do sorbato de potdssio, um conservador antifingico. Assim,
chegou-se ao consenso de que aqueles paises aceitariam a tradicao
brasileira, com restricées a utilizacao do amido e quimicamente
modificado, podendo ser usado numa proporgcao de 0,5g/100 ml de leite,
por seu turno, o Brasil concordaria com o emprego de sorbato de potéssio
(Simao, 1997).

O produto é muito apreciado pelos brasileiros, que, geralmente o
consomem puro ou em combinacdo com paes, biscoitos, queijos e frutas. E
também matéria prima para a inddstria de balas, devendo ser considerado
como um alimento nobre por seu elevado valor energético, protéico e
mineral. Segundo (Mesquita Filho,1985) 100 gramas de doce de leite
apresentam os seguintes valores: 322 calorias; 8,3 g de proteina; 8,3 g de
gordura; 280 mg de célcio; 220 mg de fésforo e 0,20 mg de ferro.

Na tecnologia original utilizada na América Latina, o produto é
constituido, basicamente, da concentracdo de uma mistura que tem como
componentes principais o actcar e o leite de vaca (Mesquita Filho, 1985).

Devido a grande aceitacao do produto pela populacao, bem como pela
crescente producdo de leite de cabra, principalmente na regido Nordeste do
Brasil, a Embrapa Caprinos busca adaptar a tecnologia para o leite de cabra.
Ao mesmo tempo, busca ajustar o produto fabricado com o leite cabra as
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novas exigéncias do mercado globalizado. A importancia que o doce de leite
pastoso fabricado com leite de cabra apresenta, como caracteristicas fisico-
quimicas similares ou superiores ao fabricado com leite de vaca, proporciona
outras opcoes ao consumidor de produtos lacteos. Também favorece novas
oportunidades de mercado aos produtores, bem como aos fabricantes de
derivados caprinos que, através desta tecnologia, poderéo agregar valor ao leite.

2. DEFINICAO

De acordo com a portaria n® 354, de 04 de Setembro de 1997 (Brasil,
1997), entende-se por "doce de leite" o produto com ou sem adicdo de outras
substancias alimenticias. E obtido por concentracao sob acao do calor a pressao
normal ou reduzida do leite ou leite reconstituido, com ou sem adicéo de sdélidos
de origem lactea e/ou creme adicionado de sacarose, parcialmente substituida
ou nd@o por monossacarideos e/ou outros dissacarideos.

2.1. Especificacbes do produto

O doce de leite deve atender as especificacGes expressas no artigo 660
o qual foi revogado no novo Regulamento Técnico Mercosul para fixacdo de
identidade e qualidade de Doce de Leite, de acordo com a portaria N° 354, de
04 de setembro (Brasil, 1997).

2.2. Requisitos

A consisténcia deve ser cremosa ou pastosa, sem cristais perceptiveis
sensorialmente, e poderd apresentar consisténcia semi-sdlida ou sdlida e
parcialmente cristalizada quando a umidade n&o supera 20% . A cor deve ser
castanho caramelado, proveniente da reacao de Maillard. O sabor e odor devem
ser caracteristicos. As caracteristicas fisico-quimicas devem obedecer ao
seguinte padrao:

® Apresentar, no maximo, 30,0 de umidade g/100g;

® apresentar teor de gordura de 6,0 a 9,0 g/100g;

e apresentar, no maximo, 2,0 g/100g de cinzas;

e apresentar, no minimo, 5,0 g/100g de proteina;

® A concentracdo de sacarose deve ser, no maximo, 30 kg/100 litros de
leite.;



Ingredientes opcionais sdo permitidos, a exemplos: creme; sélidos de
origem lécteas; mono e dissacarideos que substitua a sacarose em, no
maximo, 40% ; amidos ou amidos modificados em uma proporcao nao
superior a 0,5g/100 ml no leite, chocolate, coco, améndoas, amendoim,
frutas secas, cereais e/ou outros produtos alimenticios isolados ou
misturados em uma proporgao entre 5% e 30% do produto final.

2.3. Classificacdo

De acordo com o teor de matéria gorda o doce de leite se classifica
segundo o regulamento técnico do mercosul para fixacdo de identidade e
qualidade em:

® Doce de leite;
® Doce de leite com creme;

De acordo com a adi¢do ou ndo de outras substancias alimenticias
o doce de leite se classifica:

® Doce de leite com adi¢cbes como cacau, chocolate, améndoas,
amendoim, frutas secas e/ou outros produtos alimenticios
isolados ou misturados e que tenham sido adicionados ou ndo de
aditivos;

* Doce de leite ou doce de leite sem adicdes, denomina-se "doce
de leite".

Coadjuvantes tecnoldgicos na elaboracio do doce de leite poderdo
ser utilizados, como bicarbonato de sédio, hidréxido de sédio e hidréxido de
célcio.

Segundo (Mesquita Filho, 1985), outros tipos de doces de leite sdo
encontrados no mercado brasileiro. Destacam-se o doce de leite com creme,
no qual sdo adicionados 8 a 15% de creme ao leite com 30 a 40% de
matéria gordurosa, obtendo-se desta forma consisténcia macia e textura
lisa e brilhante; doce de leite com 1% de mel, adicionado pouco antes do
ponto final; doce de leite com 0,5 a 1% de chocolate diluido em agua, e
doce de leite adicionado de coco, améndoas de caju, amendoim e passas.



3. MATERIA PRIMA PARA FABRICACAO

O leite de cabra "in natura" deve ser da melhor qualidade ,
apresentando uma acidez titulavel ndo superior a 19°D. Esta acidez, no
entanto, deve ser reduzida a proximo de 13°D com a utilizacdo de
bicarbonato de sédio. O teor de gordura ideal para um bom doce pastoso
gira em torno de 3,0 a 3,2% de matéria gorda. Apds reduzir a acidez,
efetua-se a operacédo de filtracao, conforme a tabela 1.

3.1. Padronizacéo da acidez do leite

A titulo de exemplo, utiliza-se 100 litros de leite com 19 °D de acidez,
a qual devera ser reduzido para aproximadamente 13 °D adicionando-se
bicarbonato de sédio (NaHCO3).

3.2. Calculo do acido lactico a ser reduzido

Cada 1 °D, corresponde a 0,1 g de &acido lactico por litro a ser
reduzido

= 19°D 13°D = 6°D, que éigual ao valor a ser reduzido
=1°D 0,1g de acido lactico

=516 °D X g de acido : X=6x0,1

= X = 0,6 g por litro de 4cido lactico a ser reduzido

Para 100 litros de leite, utiliza-se 100 x 0,6g por litro de 4cido
lactico = 60 g de &cido lactico.

3.3. Calculo da quantidade de bicarbonato de sddio a ser adicionado

PESO MOLECULAR do NaHCO, ( bicarbonato de sédio ) = 84
PESO MOLECULAR do CH,CHOHCOOH ( acido lactico ) = 90

84 bicarbonato de sédio = 90g de acido lactico
X 60g de &cido lactico




X = b6 g de bicarbonato de sdédio a ser adicionado.

Para facilitar, ver na Tabela 1 as quantidades de bicarbonato de
sddio necessarias para serem utilizadas em leite com acidez
superior a 13 °D.

TABELA 1. Quantidade de bicarbonato de sédio x volume de leite.

Acidez  Acidez 30 litros 50 litros 100 litros
inicial padrao
°D °D NaHCOs NaHCO3s NaHCOs
Bicarbonato de Bicarbonato de Bicarbonato de sddio/gramas
sédio/gramas sbédio/gramas
1! 13 0,00 0,00 0,00
14 13 2,80 4,66 9,00
15 13 5,60 9,33 18,66
16 13 8,40 14,00 28,00
1 13 11,20 18,36 37,33
18 13 14,00 23,33 46,66
19 13 16,80 28,00 56,00
20 18 19,60 32,66 65;33

Fonte: Embrapa (1997).

4. FABRICACAO

Os equipamentos necessérios para a producdo de doce de leite tipo
pastoso, nas formas artesanal e industrial, sdo os seguintes:

4.1. Artesanal

Para-se obter um doce com cor e textura ideais se requer , leite de boa
qualidade e muita pericia por parte do mestre doceiro, sendo necessario os
seguintes utencilios:

= Fogdo a gés ou lenha;

= Panela, tacho de cobre ou de aluminio;

= Colher de pau;

= Copo com &agua limpa para verificar o ponto do doce;
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= Recipiente limpo para receber o doce;
= Embalagens apropriadas e esterilizadas.

4.2. Industrial

Este sistema, requer de equipamentos basicos para manter o doce de
leite adequadamente padronizado durante cada processo, sendo
necessarios os seguintes equipamentos:

= Tacho de aco inox com agitador, tampa e exaustor para eliminar a
agua em forma de vapor, ser de parede dupla na parte inferior,
sendo alimentado com vapor e movido a eletricidade, com uma
rotacdo aproximada de 80 rpm;

= Refractémetro para verificar o teor de graus brix;

= Recipiente inox para receber o doce;

=> Balanca para pesagem do doce.

4.3. Sanitizacao

A higiene na fabricacdo de qualquer alimento é fundamental para
garantir a qualidade e uma longa vida de prateleira. O local deve ser limpo e
ventilado. As janelas devem ser teladas, para evitar a entrada de passaros e
insetos.

As maos do doceiro e os utensilios antes, do processo e durante o
mesmo, devem estar limpas e desinfetadas. Para a desinfecdo deve-se
preparar uma mistura de uma parte de dgua sanitdria para cinco partes de
agua. Os utensilios devem ser imersos, por dez minutos, em solucé@o
clorada (Alvarenga, 1995).

4.4. Reducido parcial da acidez do leite

Ap6s a adicdo do bicarbonato de sédio ao leite previamente pesado
utilizando-se a tabela de célculos, conforme anteriormente especificadas,
deve-se agitar suavemente para homogeneizar e a seguir colocar no tacho.
O leite de cabra, por ter uma acidez natural alta e um elevado poder
tampéo, ndo consegue atingir sempre os 13 °D.
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4.5. Concentracéo

Iniciando-se o aquecimento, a valvula do purgador devera ficar aberta
para eliminar a 4gua acumulada no interior da camisa de aquecimento.
Quando toda a &gua for eliminada, fecha-se a vélvula e deixa-se que inicie a
concentra¢do (Mesquita Filho, 1985). Para se obter uma concentracdo
adequada do produto, o agitador deve estar regulado para girar a 80 rpm.

4.6. Adicéo de acticar

Pesquisas realizadas na Fébrica Escola de Laticinios da Embrapa
Caprinos mostraram que a quantidade de acucar refinado ideal aser usada
deve serde 12,5%. A adicédo de acticar deve ser feita apos a fervura do leite
ou quando comeca a mudar a cor branca leitosa para branca cremosa. Isto
se observa quando o leite j& perdeu em torno de 25% de agua (Mesquita
Filho, 1985). Conforme o processo usado na Fabrica Escola, antes de
adicionar o agtcar este deve ser diluido no mesmo leite do tacho, em uma
proporcdo de 1,5 litros de leite por quilo de agucar, e a seqguir filtrado em um
pano fino para eliminar as particulas que por ventura se encontrem no
acucar (Figuras 2e 3 ).

4.7. Adicéo de glicose

Quando o produto apresentar uma concentracao de 58 a 60% de
sélidos, determinados por refractémetro, adiciona-se a glicose liquida de
milho na proporcéo de 0,3%. Utilizando este produto consegue-se um bom
brilho, melhor consisténcia e minimiza-se a cristalizacdo. Outro momento de
se colocar a glicose é durante os 20 minutos finais do processo.

4.8. Pontododoce
Pode ser alcancado de trés formas :

= Retirar uma gota de doce e coloca-la sobre um marmore. Quando
este esfriar, indicard a consisténcia do doce, a qual deve ser
viscosa;

= Despejar algumas gotas do doce num copo com agua limpa. Se o
doce estiver no ponto, as gotas apresentardo consisténcia e irdo
até o fundo do copo, sem dissolver;
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75% a 80%, previamente medida por refractdbmetro. Esta é maneira mais
eficiente e exata para padronizar o produto.

As Figuras 4 e 5, ilustram os itens 2 e 3, respectivamente.
4.9. Resfriamento e embalagem

Quando o doce atingir uma concentracdo de sélidos solveis de 75° a 80°
Brix, fecha-se a fonte de calor e continua-se mexendo por 5 a 10 minutos até atingir
75°C. Logo apds embalar o produto em recipientes secos e higienizados com 4gua
sanitéria.

5. EMIBALAGEM

A escolha de uma embalagem adequada ¢ de suma importancia para a
apresentacéo e conservacdo da qualidade do produto.

O doce de leite pastoso deve ser colocado ainda quente em potes de vidro,
latas ou potes elaborados com polietileno de alta densidade, prolipropileno,
poliestireno e cloreto de vinila; secos e previamente lavados com agua sanitédria ou
fervente, incluindo as tampas (Figura 6). Pesa-se o produto e depois fecha-se as
embalagens e vira-se uma a uma de cabeca para baixo, para que as tampas sejam
também tratadas pelo calor liberado do doce quente. Apés 20 minutos pode-se
guardar normalmente o produto em local fresco, arejado e limpo (Alvarenga, 1995).

O tipo de embalagem para o doce de leite deve evitar que este perca
umidade, deve dificultar a passagem do oxigénio e deve protegé-lo de contaminacées
microbianas. A permeabilidade ao oxigénio pode acarretar o surgimento de sabores e
odores desagraddveis, resultante da decomposicdo de perdxidos originados da
oxidac@o da gordura (Epamig s.n.t.).

Todas as embalagens de um produto de qualidade devem ajustar-se aos
regulamentos e mostrar claramente o nome do fabricante ou a marca do produto, a
data de fabricacdo e o prazo de validade, o qual deve ser normalmente de trés meses
a um ano. As embalagens mais utilizadas na conservacao do doce de leite e de
outros alimentos s&o classificadas em:

5.1. Rigidas

Copos de vidro e latas, sendo que estas oferecem 6tima protecao,
apresentando a desvantagem de ter custo elevado.
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5.2. Semi-Rigidas

Sao fabricados com polietileno de alta densidade, prolipropileno,
poliestireno e cloreto de polivinila, os quais sao apropriados para embalar
4dgua mineral, creme de leite, iogurte, manteiga, doce de leite pastoso etc.

6. ARMAZENAMENTO E COMERCIALIZACAO

O armazenamento deve ser em lugar limpo e arejado, com
temperatura de 20°C a 30°C (Figura 7). Os lotes para estocagem devem
sempre especificar as datas de fabricacdo e vencimento, para se ter um
controle do estoque e assim comercializar na ordem de fabricacao , sendo a
vida de prateleira do produto no méaximo de 60 dias.

7. PROCESSO DE PRODUCAO

No Brasil, o Estado de Minas Gerais, na regido sudeste, contribui com
mais de 50% de toda a producdo de doce de leite nacional (Alvarenga,
1995 ).

A fabricacdo em nosso pais é ainda, em grande parte, artesanal,
descontinua, demorada e de grande consumo de energia. O padrao esta ligado
diretamente ao mestre doceiro, e isto reflete em enormes dificuldades para a
manutencado da qualidade entre os diferentes lotes de um mesmo fabricante.
Com isto os produtos encontrados no mercado brasileiro apresentam grande
variagao de caracteristicas no tocante a cor, consisténcia, corpo, textura,
composicao e apresentacao (Mesquita Filho, 1985).

Para a fabricacdo do doce, coloca-se num tacho de cobre ou aco
inoxidavel de parede dupla a quantidade de leite desejada, nao ultrapassando
metade da capacidade para facilitar o trabalho e evitar que o leite entorne.
Quando o tacho for de cobre, deve-se ter 0 maximo de cuidado de fazer uma
limpeza bem feita, evitando substancias altamente toxicas e nocivas ao
consumidor (Alencar s.d. ).

O processo tecnoldgico tradicional para a fabricacao do doce com leite
de vaca recomenda aquecer até cerca de 70 °C, e adicionar o aclcar
previamente diluido e filtrado com parte do mesmo leite. Deixa-se ferver,
mexendo sempre até atingir concentracdo de 55 a 58% de sdlidos,
determinados por refractometro. Apds conseguir esta concentracdo adiciona-
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se a glicose, continuando a ferver, até uma concentracéo final de, sélidos de
68 a 70% (Behmer, 1984 ). A seguir fecha-se a torneira do vapor, continua-se
mexendo até atingir 75 °C, para imediatamente ap6s embalar o produto em
recipientes esterilizados. Este mesmo processo € vélido para a fabricacao do
doce pastoso com leite de cabra, ajustando unicamente os teores de glicose e
sélidos soltiveis, ilustrados no fluxograma de producdo. O rendimento de
producéo atingido na pesquisa, para o doce de leite de cabra tipo pastoso, € da
ordem de 27% a 28%.

7.1. FLUXOGRAMA DE PRODUCAOQ PARA DOCE DE LEITE DE CABRA -
PASTOSO

Leite
U

Filtragem

U
NaHCO03 Correcdo da Acidez (13 °D)

U
Acticar 12,5% Aquecimento primério (70°C)

y
Glicose (0,3%) Concentragdo ( 58-60 °Brix )

U
Ponto ( 75-80° Brix )

U
Resfriamento ( 70 °C- 75 °C)
U
Envase
U
Estocagem

U

Expedicao
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8. DEFEITOS DO DOCE DE LEITE

Segundo Mesquita Filho (1985 ), os principais defeitos observados
na fabricacdao do doce de leite sdo os seguintes :

8.1. Coloracdao muito escura

Esta coloracdo se deve aos seguintes fatores : super aquecimento,
excesso de bicarbonato e utilizagdo de leite muito acido.

8.2. Coloracao muito clara

E produzida por baixa temperatura durante a fabricacao do doce, erro
na reducéo da acidez ocasionada pela falta de bicarbonato necessério para
que ocorra a neutralizacdo do leite préoxima de 13°D, periodo de
concentracao curto e pequena quantidade de leite no tacho.
8.3. Aspecto talhado

Acontece pelo uso de leite com acidez elevada e excesso de acucar.
Este defeito se corrige selecionando a matéria-prima e utilizando corretores
de acidez, como bicarbonatos e fosfatos.
8.4. Textura quebradica

Ocorre pela concentracao excessiva dos sdlidos, aliados ao baixo teor
de gordura, e ocasionada por uma embalagem com excessiva
permeabilidade ao vapor d "4gua e pela menor umidade do ambiente que a
umidade do doce.

8.5. Textura acucarada

Deriva de uma adicdo excessiva de sacarose (aglcar) em relacdo ao
extrato seco do leite.

8.6. Sabor e aroma fermentados

O sabor e o aroma fermentados acontecem pelapresencade
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leveduras de tipos osmofilicas, devido aos seguintes fatos: enchimento dos
copos a baixa temperatura com doce pastoso e esterilizacdo mal feita de
vidros e tampas.

8.7. Doce decantado

Acontece devido ao excesso de glicose, e se apresenta separado em
duas camadas, ou seja, doce na parte superior e 4gua na parte inferior.

8.8. Crescimento de mofo na superficie

Acontece geralmente pela pouca concentracdo (doce mole),
originando uma umidade elevada e uma atividade da dgua préxima de 1.
Este problema ocasiona a rejeicao do doce pelo consumidor, por apresentar
manchas de diversas cores. O crescimento de mofos é causado por fatores
como umidade relativa do ambiente de armazenamento e pelo tipo de
material de embalagem que n&o retém a umidade do produto. A umidade do
doce de leite deve estar em equilibrio com a do ambiente na hora da
embalagem.

8.9. Cristalizacao

E o defeito de maior ocorréncia e de mais dificil controle, tornando-se
aparente apds 45 dias de estocagem do produto. Resulta da presenca de
cristais de lactose perceptiveis ao tato e ao paladar. Umas das formas de
minimizar a ocorréncia de cristalizacao seria utilizar porcentagens baixas de
acucar e glicose, e estocar o produto por, no maximo 60 dias .
8.10. Saborrancoso

Se manifesta em doce com alto teor de gordura, quando exposto por
longos periodos ao ar (Munk et al., 1997).

9. COMPOSICAO FiSICO-QUIMICA

A Tabela 2 mostra os valores encontrados nas andlises fisico-
quimicas do doce de leite pastoso fabricado na Embrapa Caprinos.
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TABELA 2. Composicéao fisico-quimica do doce de leite pastoso elaborado
com leite de cabra.

Produto “Brixo Atividade Proteina Umidade Cinzas Gordura Ingredientes
da agua % % % % piv
aw

Doce 7855 071 1314 194 268 115 Leite acicar
de a e glicase

Leite 80

10. CONCLUSOES E RECOMENDACOES

E possivel fabricar um excelente doce tipo pastoso natural com leite de
cabra "in natura", sem a adicdo de conservantes nem de amido de milho, como
acontece com o doce de leite de vaca. Deve-se utilizar 12,5% de acticar, o que
representa 37,5% a menos desta matéria prima, e 0,3% de glicose de milho
liquida. A fabricacdo tradicional utiliza de 20% a 25% de acticar e de 1% a 2%
de glicose de milho liquida.

O doce de leite pastoso, elaborado com a tecnologia desenvolvida pela
Embrapa Caprinos, apresentou uma composicédo fisico-quimica dentro dos
requisitos exigidos pela atual legislacdo, como teores de proteina, cinzas,
gordura e umidade, garantindo, desta forma, espaco comercial.

Faz-se necessdrio que se regulamente oficialmente os parametros
especificos para o doce de leite fabricado com leite de cabra, ja que o leite desta
espécie tem caracteristicas fisico-quimicas préprias que o distingue dos demais.

Para atingir um mercado seguro, é importante a qualidade do processo.
As seguintes consideracdes devem ser observadas:

® Boa higienizacdo do local de trabalho, assim como dos utensilios
utilizados;

® Utilizar matéria prima de boa qualidade;

- Padronizagdo do produto para evitar alteracées na cor, no sabor e na
consisténcia;

® Evitar estoques do produto por mais de 60 dias.
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FIG.2 - Diluigdo do agticar
e filtragem do leite.

FIG.3 - Adigdo FIG.4 - Testes visuais
do aglcar _para determinar
apos fervura _opontododoce.
do leite.

FIG.5 - Leitura direta
no refractometro
da concentragao
de agucar (°Brix).
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