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Introducao

O aproveitamento do solo proveniente do proces-
so de eleboracdo de queijos, no Brasil, tem como
um dos principais empecilhos, o fato de ainda ser
considerado residuo, e ndao como uma improtante
matéria-prima. O soro, infelizmente, ainda é utilizado
por muitos produtores rurais na alimentacao animal,
misturado as racoes. Em alguns casos,na fabricacao
de determinados tipos de queijo, o soro é descartado
nos esgotos, pelo desconhecimento de seu uso alter-
nativo na industria.

A bebida lactea é um derivado elabarado com leite
e soro, podendo ser fermentado ou nao, acrescida
de outros ingredientes alimenticios, tais como polpas
defrutas, creme e gorduras vegetais. De grande acei-
tacdo no mercado, a bebida lactea é bastante nutriti-
va e, atualmente, vem sendo considerada como uma
maneira de aproveitar o soro, na forma liquida, além
de evitar a poluicdo do ambiente.
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Materiais utilizados na fabricacao
Utensilios
e Cuba de aco inoxidavel.

® P4 de aco inoxidavel.

e Coador de tela fina para leite e soro.
e Copos de plastico, com tampa

e Bandeja de aco inoxidavel.

e Termbmetro de mercurio de 10°C a 110°C.

Ingredientes
* |eite.

e Soro.
e Acdlcar.
e Polpas de frutas

* Fermento.
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Modo de preparo

Todos os utensilios que entram em contato com a
matéria-prima devem ser rigorosamente lavados e
permanecer imersos, por dois minutos, em solucao
contendo uma colher de sopa de dgua sanitéaria para
cada litro de agua. Devem ser observados cuidados
especiais na higiéne pessoal dos operadores, incluin-
do o uso de botas, luvas, mascaras e gorros.

Matéria-prima
e | eite integral, semidesnatado ou desnatado de boa
qualidade. Deve ser coado, colocando em cuba e
aquecido a temperatura entre 85°C e 95°C, du-
rante 20 a 30 minutos.

e Soro, de preferéncia, aproveitado dos queijos tipo
Minas e Mussarela. Deve ser colado, colocado em
vasilhame de aco inoxidavel e quecido a 70°C, por
30 minutos.

e Juntar eo leite (sete litros) e o soro (trés litros),
em um terceiro vasilhame, e resfriar em agua cor-
rente, para 45°C.

Adicéo de culturas lactea

Adicionar cultura lactea (iogurte natural), cerca de
2% (um copo de 200ml), para 10 litros (7 litros de
leite mais 3 litros de soro).

Coagulador

Deixar a mistura (leite + soro + cultura lactea), em
estufa ou isopor, por trés a quatro horas, para que
ocorra a coagulacao.
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Resfriamento

Apdés a coagulacao, colocar a coalhada em freezer
ou geladeira, por 12 a 16 horas, para atingir tempe-
ratura entre 1°C e 10°C. Deve-se evitar o congela-
mento.

Batecao da coalhada
Bater a coalhada, com auxilio de pa de aco inoxidavel
ou liquidificador, e retornar-la a geladeira ou freezer.

Preparo da calda
Para cada litro de coalhada pesar ou medir:

e 200 gramas (um copo) de acgucar refinado.

e 50 gramas (cinco a seis colheres de sopa) de polpa
de frutas.

® 50 ml (cinco a seis colheres de sopa) de agua.

colocar a polpa frutas e a 4gua em liqtiidificador e ba-
ter até a completa homogeneizacao. Levar a mistura
(dgua + frutas + aculcar) ao fogo e ferver por 10 a
15 minutos. Resfriar para 45°C, em agua corrente.

Adicdo da calda a coalhada
Adicionar a calda a colhada, até a completa homo-
geneidade.

Embalagem
Em copos, garrafas ou sacos de plastico, mantendo
o derivado entre 1°C e 10°C.

Durabilidade

Dez dias.

Modo de consumo
Lanches, café matinal e sobremesas.
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