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DOCE DE LEITE - TABLETE
APROVEITAMENTO RACIONAL

DE SORO LACTEO

Professor Fernando Rodrigues

Esta receita apresenta o doce de leite
em tabletes com utilizagao de soro de
queijos. O resultado é um doce fino e
macio com as mesmas caracteristicas
de cor, aroma, textura e consisténcia
| quando comparado ao produto
tradicionalmente elaborado com leite.

O que diferencia o doce de leite em
tabletes (barra) do tradicional em
pasta € seu elevado teor de sélidos e
agucar, o qual permite o corte e outro
conceito.

A finalidade do uso de soro nesta

formulacdo ¢é fazer o uso com

aproveitamento racional desta matéria
prima, muitas vezes desprezada na producao queijeira, otimizando de
melhor maneira a producdo local e o descarte inadequado no meio
ambiente.

A elaboracao do doce de leite com adicao de soro de queijos baseia-se
no processo de concentracdo dos sélidos deste, em conjunto com o
leite, pela evaporagao de grande parte da agua, por meio da cocgao.
Neste doce, temos 2 PONTOS em duas etapas distintas: o primeiro 1°
PONTO é o ponto denominado de “bala”, que acontece em torno de 2 a

3:30 horas apds o inicio da coccdo e o 2° PONTO é o acontece apds a
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batecao do doce, a fim de obter a
consisténcia firme e cristalizada,
caracteristica inerente desta

modalidade.

LEITE E SORO

e O soro deve ser resultante da
fabricacdao de queijos coalhados
por coagulantes ou coalhos,

com baixa acidez (pode ser

testado).
e Deve ser utilizado
imediatamente apos a

fabricacdo do queijo (nao é
possivel o0 armazenamento).

e Para testar, basta aquecer uma
pequena amostra do soro, logo
ap6s a fabricacdo, sob agitacao,
até atingir a temperatura de

700C. O soro apto nao “talha”.

e Deve ser filtrado ou coado; nao salgado; ndao oriundo de leite
acido e que ndo contenha agua (algumas massas de queijos sdo
lavadas).

e Utilizar leite de boa qualidade, recém ordenhado e coar.

INGREDIENTES

e AcuUcar: ideal a utilizacdo de acucar refinado de boa qualidade na
dosagem de 28 a 30% calculado sobre o volume final (leite +

soro). Com este tipo de aclUcar a textura resultante é fina e
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delicada. Podem ser utilizados
outros tipos de agUcares como
demerara, cristal e mascavo.
Bicarbonato de soddio: utilizado
com a finalidade de reducao da
acidez original do leite. Via de
regra utiliza-se de 1 a 0,5
grama para cada 1 litro. Quanto
maior a dosagem do
bicarbonato, mais acentuada
sera a cor do doce (o que pode
ser regulada em funcao do
mercado local).

Citrato de sdédio (opcional):
promove estabilidade decorrer
do cozimento e concentragao.
Uso de 1 grama para cada 10

litros de mistura final.

CONCENTRACAO E 1° PONTO

Partindo-se de soro (conforme dicas anteriores) e leite de qualidade,

previamente selecionados, inicia-se o processo em tacho ou panela,

adicionando-os em conjunto com o bicarbonato de sddio e o citrato de

sodio (este ultimo opcional). O acgucar serd incorporado apds a 12 fervura

da mistura leite/ soro.

Nos primeiros momentos, € normal que ocorra a fervura a ponto de

transbordar. O controle pode ser feito com a regulagem da intensidade

do calor (abrindo ou fechando o fogo ou vapor).
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No preparo do doce de leite, seja pasta ou tablete, é necessario a
mexedura ou agitacdo no decorrer de toda etapa. Atualmente é possivel
a utilizacao de panelas mecanizadas para pequenas produgdes, o que
facilita muito a vida.

Ao final do tempo mencionado (o que depende muito da quantidade e
da intensidade da chama), verifica-se o ponto (o que chamamos de 1°
PONTO).

O ponto indica, o quanto de &gua foi evaporada pelo processo de

cocgao, que em outras palavras, traduz-se na consisténcia desejada.

Existem algumas maneiras para verificar este 1°© PONTO:

e Maneira classica, que defino como o ponto da vové. Basicamente
consiste em retirar um pouco de doce, despeja-lo em um
recipiente (um pires por exemplo) com um pouco de agua na
temperatura ambiente e fazer uma “bala” com os dedos.

e Estard no ponto se ndo grudar nos dedos ou na mao.

e A outra forma é verificando o teor de sélidos com o uso do
refratbmetro, um aparelho que mede a quantidade de sdlidos
solUveis. O resultado é em graus BRIX que para este doce deve

apresentar a leitura entre 84 e 86° BRIX.
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BATECAO E 2° PONTO

A batecdo do doce em tabletes é a
etapa que ira definir suas
caracteristicas, uma vez que induz a
cristalizacdao do acuUcar (sacarose) e
da lactose (o agucar do leite). Doce de
leite em tablete é na verdade um doce
cristalizado.

Uma vez verificado o ponto de bala,
cessa-se a fonte de calor desligando o
fogo ou o vapor (utilizado nas producdes
industriais) e parte-se para a etapa de
batecdo (conforme video desta
etapa). Ao final deve-se verificar o 2°
PONTO.

Existemm algumas maneiras para
verificar este 29 PONTO:

e O doce vai ficando mais pesado

- no decorrer da bategao.

e Perde o brilho, fica mais claro e opaco.

e Seca rapidamente quando “bate” na parede do tacho ou da
panela.

e Ao levantar um pouco de doce e deixar fluir pela pa, este demora
um pouco mais para igualar com o doce da panela (verifique no
video).

e Se utilizar o refratdbmetro, o grau BRIX, eleva-se um pouco mais
(1 a 4° BRIX).
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- _ ' O doce deverd ser despejado em uma

superficie limpa e higienizada, como
uma pedra de marmore, uma mesa de
inox, um tabuleiro ou em forminhas
proprias.

Para o corte, é necessario que resfrie
por completo (o corte pode ser feito
no dia seguinte) com auxilio de uma
faca ou uma espatula de confeiteiro.
Deve-se cortar com facilidade, sem
grudar na espatula em tamanhos

conforme a preferéncia.

EMBALAGEM

A embalagem adequada deve permitir
a conservacgao, transporte e exposicao
contra agentes externos que podem
comprometer a qualidade ou

seguranca do produto. Em casa,

utilizamos doceiras ou potes
apropriados. Para comercializagdo deve atender a legislacdo para
alimentos com rotulagem adequada.

O doce permite o armazenamento em temperatura ambiente, em local
fresco e arejado. A data de validade é definida pelo préprio fabricante

em funcao das da aplicacao das boas praticas de fabricacao.
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FORMULAGCAO 1
Ingrediente  Quantidade %
Leite 5 litros 45%
Soro 6 litros 55%
Acucar 3 quilos

Bicarbonato 10 gramas

Citrato 1 grama

Os ingredientes sdo calculados sobre a mistura leite € soro.

FORMULACAO 2

Ingrediente  Quantidade %
Leite 3,3.litros 30%
Soro 7,7 litros 70%

Acucar 3 quilos

Bicarbonato 10 gramas

Citrato 1 grama

Osringredientes sdo calculados sobre a mistura leite e soro.
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FORMULACAO 3
COM CHOCOLATE

Ingrediente Quantidade %
Leite 5 litros 45%
Soro 6 litros 55%

Acucar 3 quilos

Cacau em

) _ 80 gramas
po alcalino

Bicarbonato 10 gramas

Citrato 1 grama

Os ingredientes sdo calculados sobre_a mistura leite e soro.
A adicdo do cacau dissolvido em um pouco de leite - 500 ml)

ao final do processo antes do_1° ponto.

FORMULACAO 4

COM CAFE
Ingrediente | Quantidade %

Leite 5 litros 45%

Sero 6 litros 55%
Acucar 3 quilos

Café

) 100 gramas

soluvel

Bicarbonato 10 gramas

Citrato 1 grama

Os ingredientes sdo calculados sobre a mistura leite e soro.
A adicao do cacau dissolvido em um pouco de leite — 500 ml)

ao final do processo antes do 1° ponto.
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