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Errata: Na pagina 36 da edicao 145 de janeiro/feve-
reiro, informamos que a reducao média da CTB da
[també passou de 1.300.000 para 1.000.000, guan-
do na realidade o nimero correto & de 1,300,000
para 300.000 ufd/mL. Faltou também detalhar que
a frase "Eu fiz doutorado em mastite, e ndo sei nada
de mastite”, dita por Guilherme Munes, pesquisador
da Embrapa Gado de Leite, € uma metéfora referin-
do-se & complexidade e a dificuldade em controlar
o problema da mastite,




PRODUTOS

Resumo

O creme de leite é obtido por
separacao centrifuga entre a par-
te lipfdica, menos densa, e o leite
desnatado. Dentro da categoria de
cremes de leite, no Brasil, os produ-
tos mais consumidos sao 0s cremes
de leite submetidos a tratamento a
ultra-alta temperatura (UAT ou UHT),
disponiveis com teores de gordura
medios de 20%. Ha também os pas-
teurizados que contém, em media,
35% de gordura. Os teores maiores
de gordura sao encontrados no pro-
duto conhecido como nata, mais po-

pularmente consumido nos estadas

do Sul do pais. Este artigo pretende
revisar s principais aspectos tecnolo-
gicos da fabricacdo de creme de [eite,
caracteristicas do mercado varejista
para esta categoria e os padroes le-
gais vigentes no Brasil,

Introdugao

O consumo do creme de leite
est4, originalmente, associado a
sobremesas e frutas frescas, sendo
também usado em alimentos como
bolos, pudins, sorvetes e sopas. Além
disto, é a matéria prima principal
para a fabricacdo de manteiga e 6leo
de manteiga (manteiga de garrafa,
butteroil). Sequndo Maubois, Carva-
Iho (2010), desde os anos de 1950
ha artigos cientificos com dados
sobre a producao de creme de leite
de consumo.

Q creme de leite ¢ uma emulséo
de gordura em leite com composicao
similar & do leite integral exceto pela
alta quantidade de gordura (GON-
CALVES, 2012 citado por SOARES
ET AL, 2013), que é determinante na
caracterizacao dos diferentes tipos de
creme de leite produzidos. O creme

Fatricia Blumer Zacarsess
Spadoti, Adriana Tomes
Gimenes Fama

¢é preparado, comercialmenie
separacao centrifuga entre a pa
pidica, menos densa, e o leite g
tado. Segundo Smiddy et al (
héa grande variacdo nas regula
cbes para teor de gordura de
de leite de varios palses. Ha, a
diferentes nomes para produ
melhantes e, mesmo, a inexi
de determinados produtos de
de creme de leite em alguns p

Até os anos 90, no Brasil
gamento do leite era basea
seu teor de gordura. Apesar da.
portancia da transformagao do e
em queijo, outros componentes fie
eram valorizados economica
Esta pratica era vélida quando o le
era usado apenas ou, principal
para a producao de manteiga. §
velmente o pagamento do leite cC




base em seu teor de gordura, além
de seu valor para producdo de man-
teiga, se deve a relativa simplicidade
dos métodos analiticos que foram
desenvolvidos, primeiramente, para
gordura mais do que para proteina
e lactose. No Brasil, a industria de
laticinios j& comecou a trabalhar com
pagamento de leite bonificando ex-
trato seco total/ proteinas (MAUBCQIS,
CARVALHO, 2010; FOX, McSWEE-
NEY, 1998).

Mercado de creme de leite
no Brasil '

Existem varios tipos de creme
de leite e sua classificacdo pode ser
baseada no teor de gordura, no tipo
de tratamento térmico que lhe é
conferido, se é fermentado ou nao.
De modo geral, no Brasil, encontra-
-se no mercado varejista, predo-
minantemente, o creme de leite
UHT/UAT, sequido do creme de leite
pasteurizado, ambos na sua versao
néo fermentada. Além do creme de
leite UAT em embalagem cartonada
e o creme de leite pasteurizado, h3
o creme de leite em lata, esterilizado
e a nata. Em algumas regides do pais
se encontra o creme de leite pasteu-
rizado, com maior teor de gordura
(chegando a 50%), com a denomi-
nagdo de nata, sendo esta verséao
mais consumida nos estados do Sul
do Brasil (Zacarchenco, Van Dender,
2012). Dentre os produtos derivados
de creme de leite, além das mantei-
gas, manteigas de garrafa e gordura
lactea, encontra-se creme para bater
chantilly e chantilly em aerossol.

Algumas preparacoes culinarias
exigem o uso de creme azedo (sour
cream). Este produto, cuja fabrica-
¢ao é ainda incipiente no Brasil, é
bastante comum em vérios paises do
mundo.

Regionalmente os autores Soares
et al (2013) citam ainda o “creme do
sertao”, que é um tipo de creme de
leite produzido artesanalmente, sem
emprego de processamento térmico,
principalmente no Nordeste, sem
uma fiscalizacao efetiva.

Legislagdo e classificacio de
cremes de leite

Segundo Smiddy et al (2009), os
cremes podem ser classificados quan-
to ao seu teor de gordura (g/100g):
creme para café light (< 10), creme
para café (15-18), creme simples ou
médio (15 — 25), creme ou creme
integral (30 — 40) e creme duplo
(45 - 50).

Na Portaria MAPA 146/1996, gue
aprovoy os “Regulamentos Técnicos
de Identidade e Qualidade” de va-
rios produtos lacteos, destacam-se
as classificacbes e demais padroes
constantes dos Anexos IV e V que
regulamentam, respectivamente, cre-
me de leite e creme de leite a granel
de uso industrial. O creme de leite é
classificado, no Anexo I\, de acordo
com seu teor de gordura:

- creme de baixo tear de gordura
ou creme leve ou semicreme (10 a
19,99 gordura/100g de creme),

- creme (20 a 49,99 de
gordura/100g de creme) e

- creme de alto teor de gordura
(acima de 50g de gordura/100g de
creme).

Ainda segundo este regulamen-
to (Rort 146/96), o creme cujo teor
de matéria gorda seja superior a
40% (m/m) podera designar-se “du-
plo creme”; o creme cujo conteQdo
de matéria gorda seja superior a
35% (m/m) podera, opcionalmente,
designar-se “creme para bater”; o
creme submetido ao processo de
homogeneizacdo deverd designar-se,
além disso, como "homogeneizado”,
O creme de leite a granel para uso
industrial n&o apresenta classificacio
(BRASIL, 1996).

No anexo IV da Portaria
146/1996, estao os parametros que
os cremes de leite pasteurizado,
esterilizado ou UHT/UAT, homoge-
neizado ou nao, devem atender. De
acordo com esta norma, o creme
deve ser obtido a partir do leite de
vaca e pode conter. como ingredien-
1es opdonais, solidos lacteos nao
gordurosos em teores maximos de
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2% (m/m), caseinatos em quantida-
des méximas de 0, 1% (m/m) ou, no
maximo, ,0% (m/m) de soro em pé.
Quanto aos requisitos quimicos e fisi-
cos, o creme de leite deve apresentar
teor maximo de acidez de 0,2%
(m/m) ou 0,29 de acido l4tico/100g
de creme, além de atender aos teores
lipidicos j& citados (BRASIL, 1996).

Nédo é permitida, ainda segundo
a Portaria 146/1996, a adicao de
nenhum aditivo ou coadjuvante para
o creme pasteurizado. Ja o creme
esterilizado e o creme UHT poderao
conter os agentes espessantes e/
ou estabilizantes (4cido alginico e
seus sais de célcio, sédio, potassio e
amdnio, carboximetilcelulose e seu
sal de sodio, goma arabica, goma
jatal ou algaroba, goma guar, goma
Xantana, carragenina e seus sais de
sodio ou potéssio, pectina e celulose
microcristalina) em guantidade total
nao superior a 0,5% (m/m) no pro-
duto final. Poderdo conter, também,
sais estabilizantes (citrato de sodio;
fosfatos mono, di ou tri de sédio,
potassio ou célcio; cloreto de célcio e
bicarbonato de sédio) em quantidade
total nao superior a 0,2% (m/m) no
produto final.

Para o creme de leite a granel,
destinado ao uso industrial, a norma
traz maior detalhamento sobre o que
nao deve conter, citando a ausén-
cia de matérias estranhas, colostro,
sangue ou pus, antissépticos, anti-
bidticos, conservadores, neutralizan-
tes, resfduos de horménios, toxinas
microbianas, residuocs de pesticidas e
metais toxicos em guantidades supe-
riores as estabelecidas na legislacao
especifica. Para o creme de leite a
granel de uso industrial, a Portaria
146/1996 faz referéncia, ainda, a
niveis de radioatividades que néo
devem ser superiores a 5 Bg/L para
Ce™ + Ce', |32 $%, A mesma
portaria cita para creme de leite
apenas que deve haver "auséncia de
qualquer tipo de impurezas ou ele-
mentos estranhos” (BRASIL, 1996),

Quanto aos paradmetros fisico-qui-
micos, a legislacao brasileira vigente




estabelece, para creme de leite a gra-
nel de uso industrial, teor minimo de
matéria gorda de 10g/100g de creme
e teor maximo de acidez de 0,20g de
4cido |atico/100g. Para esta catego-
ria de produto, a Portaria 146/1996
nao admite nenhum tipo de aditivo
ou coadjuvante. Este tipo de creme
de leite deve ser resfriado e mantido
a temperatura ndo superior a 8°C,
em estabelecimentos industrializa-
dores de produtos lacteos. Poder3,
opcionalmente, ser submetido a ter-
mizacao (processo térmico que nao
inativa a fosfatase alcalina) ou pas-
teurizacdo. A temperatura de chega-
da do creme ndo deve ser superior
a 12°C. Sera admitida uma tempe-
ratura de chegada nao superior a
15°C guando o contelido da matéria
gorda do creme superar 42% (m/m).
Os requisitos sensoriais da norma sao
bastante genéricos tanto para creme
de leite como para creme de leite a
granel de uso industrial.

O artigo de Zacarchenco,Van
Dender (2012) traz informacgodes
sobre a Instrugdo Normativa n®23,
de 30 de agosto de 2012, que foi
elaborada para normatizar o produto
Nata. Neste documento a Nata é de-
finida como o produto lacteo relati-
vamente rico em gordura retirada do
leite, que apresenta a forma de uma
emulsdo de gordura em agua, ho-
mogeneizado ou nao, e submetido a
processo de pasteurizacdo, mediante
tratamento térmico e procedimen-
tos tecnologicamente adequados,
suficientes para destruir todos os
microrganismos patogénicos (BRASIL,
2012). A partir do momento que a
nata foi regulamentada, sua tecnolo-
gia de fabricacdo deve atender tam-
bém as boas préaticas de fabricacdo e
as demais determinacoes estabeleci-
das na Portaria n° 368/1997 (BRASIL,
1997). Entre as exigéncias da IN n®
23/2012 pode-se destacar que o
teor de gordura lactea deve ser de,
no minimo, 45% e a acidez de, no
maximo, 0,2% (g acido latico/100g).

A Partaria 146/1996 normatiza
ainda a gordura lactea em seu Ane-

xo V. Esta norma estabelece varios
parametros fisicos e quimicos que a
matéria gorda dos produtos |acteos
e/ou a matéria gorda da base lactea
dos produtos com adi¢oes deverd
apresentar. Entre estes parametros
estdo o ponto de fusdo da gordura,
que deve se situar entre 28 a 37°C, o
indice de refracdo a 40°C que devera
ser de 1.4520 a 1.4566, o (ndice de
iodo (Wijs) de 28 a 38, o indice de
Reichert Meissel de 24 a 36, o indice
de Polenske de 1,3 a 3,7 e o indice
de Saponificacio, de 218 a 235.
Neste Anexo V fica definida, ainda,
a necessidade da determinacao de
gorduras vegetais na gordura de leite
por cromatografia em camada delga-
da dos esterdis, que deve apresentar-
-se negativa. Este Anexo ja prevé a
variabilidade de tipo e razbes entre
acidos graxos da gordura lactea e
afirma que quando ficar demonstra-
do, com seguranca, gue estes valores
nao correspondem parcial ou total-
mente aos obtidos da gordura lactea
de uma determinada regiao leiteira,
estes Ultimos poderao ser levados
em conta como valores normais para
a dita regiao. Isto foi estabelecido
devido ao fato da alimentacdo do
animal, entre outros fatores, poder
gerar esta variacdo.

Padrées microbioldgicos

Os padroes microbiolégicos do
creme de leite sdo normatizados pela
j& citada Portaria 146/1996, do Mi-
nistério da Agricultura. Contudo, cre-
me de leite pasteurizado e UHT tém
padrdes microbioldgicos também
definidos por legislacdo do Ministério
da Saude, através da ANVISA (Agén-
cia Nacional de Vigilancia Sanitaria),
em sua Resolucao RDC 12/2001. A
seguir sao destacados os parametros
legais estabelecidos no Brasil para
as caracteristicas microbiolégicas de
creme de leite pasteurizado e UHT.

Quanto aos critérios microbiold-
gicos da Portaria 146/1996, o creme
de |eite pasteurizado deve apresentar
contagens de microrganismos aero-
bios mesdfilos de 104 a 10° UFC/g,

coliformes totais de 10 a 100
maximo de 10 NMP/g de colife
a 45°C e estafilococos coag
positivo entre 10 e 100UFC/g
sua vez, o creme de leite U
apresentar contagens maximas
aerdbios mesofilos (apds incubae
a 35°C por 7 dias) de 100 U
RDC 12/2001 da ANVISA, por
lado, estabelece que creme d
UAT, apés 7 dias de incubag
37°C, em condi¢des normais
mazenamento, nao deve ap
microrganismos patogénicos e
dores de alteracdes fisicas, quimics
organolépticas do produto. '

Verificam-se algumas variace
quanto as classes de microrgan
gue devem ser controlados
creme de leite pasteurizado en
normas ja citadas e a RDC 1
da ANVISA. Esta Ultima estab
maximo de 10 NMP/g de colifo
a 45°C, méaximo de 100UF
estafilococos coagulase posi
auséncia de Salmonela sp/25 g pe
os produtos citados.

Embora sejam relevantes pa
as caracteristicas sensorials ou
nolépticas do creme de leite e s=
derivados, classes de microrganisme
como psicrotréficos e esporulade
ndo sdo normatizados pela legisiacs
brasileira. i

Processos industriais
Matéria-prima
Os lipideos no creme, assim l'_
no leite, estao na forma de glébul
de gordura com diametro variane
de 0,5 a 10 um envoltos pela me
brana do gldbulo de gordura (MGE
As propriedades fisico-gquimicas
creme dependem de varios fate
como o estado dos glébulos de @
dura e da MGG, a concentrac
globulos de gordura, a tempe
do creme, sua manipulagao (i
tratamento térmico, mecanico),
e a concentracao de solidos lac=
nao gordurosos no creme (protes
sais e estabilizantes e emulsificas
adicionados) (SMIDDY et al, 2C
Os glébulos de gordura do leite



cobertos por uma rede difusa de
compostos bipolares que sdo fos-
folipidios, proteinas, diacilgliceréis,
monoacilglicerdis e outros materiais
tensoativos provenientes da célula
da glandula maméria ou do leite (KE-
ENAN et al, 1999).

Sempre que se trata de gordura
lactea, é quase inevitavel a mengéo
da presenca de colesterol. Este é o
principal esterol do leite, represen-
tando mais de 95% do total destas
substancias. Contudo, a guantidade
proporcional de colesterol em relacao
ao total de lipidios do leite & baixa
guando se compara a outros ali-
mentos. A maior parte do colesterol
estd na sua forma livre, com menos
de 10% na forma de ésteres do
colesteril. Em quantidades pequenas
tém-se, ainda, varios outros esterois,
incluindo os horménios esterdides,
e hidrocarbonetos. Dentre os hidro-
carbonetos destacam-se os carote-

noides. Em termos quantitativos, os
carotendides ocorrem em tragos no
leite, isto &, cerca de 200 pg/L. Con-
tudo, contribuem com 10 a 50% da
atividade de vitamina A e séo respon-
sdveis pela cor amarela da gordura
do leite. O teor de carotendides do
leite varia com as estacdes e com a
raca, sendo também dependente
do teor de carotendides da dieta do
animal. Ha racas cujo leite contém
de 2 a 3 vezes mais B-caroteno que
outras. Quando a dieta do animal
contém vegetacao fresca (pastagens),
é mais rica em carotendides do que
nas situacdes em que os maiores
constituintes da dieta sao forragens,
concentrados de cereais e produtos
relacionados. Quanto maior o teor
de carotendides da dieta do animal,
mais amarela seré a cor do leite e
de sua gordura (Kailasapathy, 2008;
FOX, McSWEENEY, 1998).

O leite bovino contém, em geral,
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3.5% de gordura. Devido ao valor
econdmico, sempre houve presséo
comercial para aumentar a quantida-
de de gordura no leite das vacas por
meios nutricionais ou genéticos. Este
nivel varia bastante em funcéo da
raca, do estdgio de lactacao, dos in-
dividuos da mesma raca, da estacéo
do ano, das condicdes nutricionais
do animal, do tipo de alimentacao,
do estado de salde e da idade do
animal, dos intervalos entre as orde-
nhas e do periodo da ordenha em
gue se toma a amostra para ana-
lise (JENSEN, CLARK, 1999; FOX,
McSWEENEY, 1998).

O creme de leite apenas serd
matéria prima adequada se o leite
usado em sua producdo também o
for. Para isto, o leite deve ser obtido
de animais saudaveis, bem nutridos,
usando ragdo ou pastagens sem con-
taminantes. O leite deve, ainda, ser

ordenhado em condicoes de higiene &
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adequadas e resfriado logo apos a
ordenha. O creme de leite deve ser
separado e tratado termicamente
no menor tempo. Assim, evitam-se
grandes periodos de estocagem re-
frigerada do leite ou do creme cru,
guando os microrganismos podem
produzir suas proteases e lipases que
nao sao facilmente destrufdas nos
tratamentos térmicos usuais.

Etapas de fabricagdo

A tecnologia basica para a pre-
paracao de creme de leite e deriva-
dos & universal para quase todos os
produtos de creme industrializados.
Compreende as etapas de separacdo
entre a fase creme e a fase leite, a
padronizacao do creme para o teor
de gordura desejado e o fratamento
térmico para aumentar sua vida de
prateleira. Qutro processo gue ocorre
apos a separacao, a homogeneiza-
cao, é aplicado apenas para certos
produtos de creme de leite, em geral
para aumentar a vida de prateleira ou
melhorar a textura. O creme que sera
usado para fabricacdo de manteiga e
chantilly, por exemplo, ndo deve ser
homogeneizado. O creme de leite
pode ser pasteurizado, esterilizado
pelo sistema UAT/UHT ou esterilizado
em latas. (SMIDDY et al, 2009).

Criginalmente o creme era sepa-
rado do leite integral por gravidade.
Para os padrées modernos, contudo,
a separacdo gravitacional é ineficien-
te e a separacao centrifuga € usada,
sendo a forga centrifuga gerada por
rotacdo. Sob sua influéncia, os sedi-
mentos e os glébulos de lipideos sao
separados para o exterior ou interior
dos canais de separacdo, de acordo
com sua densidade em relacio a
fase desnatada. A separacdo entre
o creme e o leite integral envolve a
concentragdo dos glébulos de gor-
dura do leite, seguida da remogao
do creme da fase desnatada, o que
produz dois fluxos ou correntes de
saida: de leite desnatado e de creme
(HUPPERTZ, KELLY, 2006, SMIDDY
et al, 2009). O leite desnatado, em
geral, tem um residual de gordura de

0,1g9/100g com glébulos de gordura
peguenos com menos de 0,Tum de
diametro.

Como os separadores tradicionais
nao apresentavam grande precisdo
no teor de gordura do creme sepa-
rado, era necessario produzir, primei-
ramente, um creme com alto teor
lipidico. Este material era coletado
e misturado em tanques de creme
a partir dos quais ele era amostrado
para andlise. O método de Gerber
era normalmente usado para deter-
minar o teor de gordura do creme,
gue era, entdo, reduzido pela adicao
de leite desnatado ao creme, em um
processo chamado padronizacéo.

O objetivo da padronizacao é
produzir creme com teor de lipideos
definido, garantido. Atualmente a
padrenizacdo em linha &, em ge-
ral, combinada com a separacdo. O
equipamento que faz a padronizacao
monitora automaticamente e contro-
la o teor de gordura do creme. Este
teor deve ser ajustado o mais proxi-
mo possivel daquele definido para o
produto, pois o excesso traz perdas
econdmicas e teores abaixo daqueles
determinados podem nao atender as
exigéncias legais. Durante a padroni-
zacao, a temperatura do creme pode
estar acima de 40°C e pode haver
crescimento microbiano. Assim, & es-
sencial que ela seja realizada o mais
rapido possivel (SMIDDY et al, 2009).
Da mesma forma, a pasteurizacéo
{ou outro tratamento térmico) e o
resfriamento devemn acontecer logo
ap6s a padronizacao.

Para reforgar a importéancia da
padronizagéo e os problemas gue
sua realizagao inadequada trazem,
RIBEIRO-JUNIOR et al (2012) anali-
saram 14 marcas de creme de leite
UAT, sendo coletadas trés amostras
de cada marca, em um total de 42
amostras. Na analise de gordura
26,19% né&o apresentaram a por-
centagem expressa na embalagem
do produto, e os outros 73,81%
apresentaram a porcentagem es-
perada no rotulo ou valor superior.
Stephanet al. (2011) analisaram 27

amostras de nove marcas diferer
de creme de leite UHT comerd
no Brasil. E o teor médio de g
foi de 20,3%m/m de matéria
Todos os produtos de cre
tratados termicamente, sobre
para inativar micro-organis
teriorantes e patogénicos, al
enzimas. Essa inativacao pelo |
confere seguranca e aumenta 2 w
de prateleira. Os efeitos do
mento dependem, principal
da intensidade do tratament
mico (WALSTRA et al, 2006). P
creme, tanto a pasteurizacao
(high temperature short time)
o tratamento UHT sdo comumen
aplicados. O alto teor de gordus
protege 0s microrganismos, o
leva a necessidade de trata
térmico mais intenso do que a:
aplicado ao leite. Para a paste
¢ao HTST do creme, o bindmio
por 15 sequndos para creme co
do mais de 20 g/100 g de lipid
recomendado pela Federa¢go |
nacional de Laticinios, "Interna
Dairy Federation” (IDF, 1996).
produzir o creme de leite pasteurs
do, ap6s o tratamento HTST, pode
homogeneizar o produto. A m
das células vegetativas, incluir
patogénicos, leveduras e funges
inativada pela pasteurizacéo, r
algumas bactérias termodurics
incluindo as esporuladas como
cillus spp., resistem a pasteurizaca
(EARLY, 1998).
Quando o creme € tratado pe
sistema UHT (ultra high tempe
re), as caracteristicas fisico-qui
e microbioldgicas da matéria p
sd8o importantes devido & vida =
prateleira mais longa do produto.
processamento UHT envolve 1
mento térmico a 135-150°C porp
cos segundos, ocorrendo inativa
dos microrganismos patogénice
deteriorantes com mudancas g
cas, fisicas e sensoriais mini
tratamento UHT do creme nao
necessariamente, um produto es
pois os esporos de Bacillus sp
dem resistir. As enzimas endogens




do leite - lipase lipoprotéica e plasmi-
na — causam lipolise e protedlise, res-
pectivamente, durante a estocagem,
Embara a lipase seja inativada pela
pasteurizacdo, a plasmina mantém
atividade mesmo apds o tratamento
UHT. Além disto, algumas lipases e
proteases bacterianas podem resistir
ao tratamento UHT. A produgao de
enzimas bacterianas deve ser preve-
nida no creme que sera tratado pelo
sistema UHT. No tratamento UHT/
UAT (ultra alta temperatura), podem-
-se alcangar taxas de letalidade bac-
teriana equivalentes ao tratamento
térmico do creme de leite esterilizado
nas latas, com redugdes significativas
em mudangas quimicas, como a re-
acao de Maillard, pelo aumento da
temperatura de tratamento térmico e
redugdo do tempo de exposicéo (por
exemplo, 142°C/4 segundos).

A vida de prateleira do creme
de leite UHT € substancialmente
mais curta que a do leite, mesmo
guando a protedlise estd ausente.
Para creme UHT simples (18% de
gordura), a principal reclamacao do
consumidaor, segundo Muir, Banks
(2003), refere-se & formacdo de par-
ticulas ou agregados gue flutuam
guando o creme ¢é adicionado ao
café quente. O problema tem sido

identificado como uma agregacao
induzida pelo célcio, e que pode ser
contornada pelo uso balanceado de
estabilizantes que interagem com o
cdlcio. Na pratica comercial, adicoes
de carbonato de sédio e citrato tris-
sodico mostraram-se eficientes para
aumentar o perfodo até o infcio do
aparecimento destes agregados no
café quente. A maioria dos cremes
de leite UHT, bastante comuns no
Brasil, passa por homogeneizacao,
exceto aqueles com indicacdo para
serem usados para batimento e pro-
ducao de chantilly. A temperatura de
estocagem também apresenta efeito
significativo na vida de prateleira do
creme e Nao, necessariamente, sobre
a estabilidade bacteriolégica. A re-
frigeragao aumenta marcantemente
a vida de prateleira (MUIR, BANKS,
2003).

A vida de prateleira do creme
esterilizado é determinada por rea-
¢Oes quimicas envolvendo minerais e
proteinas. As deterioracoes bacterio-
légica e enzimética ndo sdo comuns
em produtos esterilizados em latas
devido & intensidade do tratamento
térmico. O creme de leite esterilizado
em latas pode ou nao ser homoge-
neizado, dependendo da indicacdo
de sua aplicacdo. Os sais de sédio de
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ortofosfato, carbonato e citrato sao
estabilizantes que inibem as intera-
¢des calcio-protefna com considera-
vel sucesso. Além disto, a estocagem
a temperatura de refrigeracao tem
efeitos benéficos — a separacao de
soro é quase completamente ini-
bida e a viscosidade é aumentada.
Ha poucas alteragoes na textura do
creme se 0 mesmo € estocado a 6
°C, mas grandes problemas podem
ocorrer se o produto for congelado
(MUIR, BANKS, 2003; WEIHRAUCH,
1989).

O objetivo da homogeneizagao é
prevenir ou, ao menos, minimizar, o
fenémeno da separacéo do creme.
Esta separacao € evitada pela redu-
¢do do tamanho dos glébulos de gor-
dura, que levardo um tempo muito
longo para se reagruparem, gerando
a separagao do creme. Alteracdes nas
caracteristicas do creme e derivados e
a fabricacao de produtos com novas
estruturas é possivel pela selecao dos
parametros de homogeneizagao ade-
guados (SMIDDY et al, 2009). Embo-
ra a homogeneizacao seja essencial
para alguns tipos de creme, para
0s que serao destinados para bater
chantilly ou fabricar manteiga ela
nao € indicada. O creme néao deve ser

homogeneizado para batimento de &
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chantilly, pois as particulas pequenas
de gordura dificultardo a formacao
da estrutura de espuma necessaria
para estabilizacdo do chantilly. Ja na
fabricacdo de manteiga as pequenas
particulas de gordura do creme ho-
mogeneizado inviabilizam a inversao
de fase necessaria para a producao
de manteiga.

Produtos contendo creme aze-
do ou fermentado sdo preparados
pela fermentacdo de creme fresco
e tém muitos usos, inclusive como
condimento ou ingrediente em mo-
lhos em geral. O teor de gordura
do creme azedo pode variar de 10
a 40 g/100 g (SMIDDY et al, 2009).
Apds a separagao e a padronizagao
do creme, o teor de solidos pode
ser aumentado. Estabilizantes, como
caseinatos ou hidrocoldides, podem
ser adicionados para melhorar a tex-
tura e prevenir a sinérese. O creme &,
entdo, aquecido a 85 - 95° C por 15
segundos a 30 minutos, ou por pou-
cos segundos a 120-130°C. Ocorre,
na sequéncia, a homogeneizacao.
Se feita logo apos o tratamento tér-
mico, ela permite melhor textura
do que quando realizada em etapas
posteriores do processo. Para cremes
de alto teor de gordura, as pressoes
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