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FLUXOGRAMA-1

QUEIO DE MANTEIGA CREMOSO (FORMA TRADICIONAL)
FIG1

LEITE IN NATURA INTEGRAL
(leite cru integral) analisado e
filtrad

LEITE DESNATADO IN NATURA
(Leite desnatado cru) retirada da gordure (creme)

FIG2

LEITE ACIDIFICADO ESPONTANEAMENTE

(leite acido, azedo) aparéncia de coalhada

FIG3

'AQUECIMENTO PARA RETIRADA DO SORO E

OBTECAO DA MASSA FG4

1° LAVAGEM COM AGUA COM
ATEMPERATURA DE 50 A 60°CPARA
REDIICAODA ACIDEZ.

2° LAVAGEM COM AGUA COM A
TEMPERATURA DE 90 A 100° PARA
REDUGAO DE ACIDEZ

3°LAVAGEM COM LEITE DESNATADO IN

CRU)RETIRADATOTALDA | p167

FIGS

BATECAO DO CREME

SECAGEM DA MASSA PARA
TIRADA TOTAL DO LEITE

AQUECIMENTO DA MANTEIGA PASTOSA
PARA OBTER MANTEIGA LIQUIDA

FIG9

|

FUSAOQ DA MASSA COM
MANTEIGA LIQUIDA (MANTEIGA DE
GARRAFA) OLEO COZIMENTO DA MASSA
ATE OBTER UM CREME

|

ADICAO DE CITRATO DE SODIO (0,3%) E SAL
1% OBTER UMA MASSA CREMOSA FINA E

BRILHOSA

FIG10

FIG 11

ADICAQ DA AGUA 80%, 3% DE OLEO e 3% DE SORBATO EM
RELACAQ AO VOLUME DA MASSA, DEIXANDO A MASSA

LIQUIDA

l

EMBALAGEM AINDA QUENTE EM POTES
OU BISNAGA FACILITANDO O USQ

FIG 13

FIG12

ARMAGENAGEM SOB REFRIGERACAO (OPCIONAL) | FiG 14

FLUXOGRAMA 2
QUEUO DE MANTEIGA CREMOSO (AGAO OPCIONAL)
MOER O QUEIO

EM DISCO DE
12MM FIG

AQUECER A MASSA A UMA TEMPERATURA DE 70°C
MEXENDO LENTAMENTE FIG2

ADICAO DE CITRATO DE SODIO (3%)
»SAL 1% E AUMENTO DA
ERA FIG3

1

ADICAO DA AGUA 80%, 3% DE OLEO e 3% DE
SORBATO EM RELACAO AO VOLUME DA FiGa
MASSA, DEIXANDO A MASSA LIQUIDA

EMBALAGEM AINDA QUENTE EM POTES
‘OU BISNAGA FACILITANDO O USO

FIG5

ARMAGENAGEM SOB
REFRIGERAGAO (OPCIONAL) FIG6




