AN

EPAMIG

— 7
e@scolo

MINAS
GERAIS

OOOOOOOOOOOOOO

SECRETARIA DE
AGRICULTURA,
PECUARIAE
ABASTECIMENTO

G






Apresentacdo

Esta cartilha tem por objetivo estimular de maneira l0dica a
curiosidade cientifica de estudantes do ensino fundamental,
tendo um produto do cotidiano das criancas: o leite e seus
derivados. Afinal, de onde vem o leite?

Quais produtos sao derivados do leite?

Quem pode e quem nado pode tomar leite?

Todas essas perguntas podem levar os alunos a uma viagem

pelo conhecimento!




Qual o melhor
leite para
a saude?

Como se
faz queijo?

rengo
entre infolerdncia &
lactose e alergia @

proteina do leite?

serve g
pasteurizacdo?

cuidados precisa
ter para comprar

\ um l4cteo?

pode tomar
leite?




A origem do consumo do

leite e seus derivados

‘ Energia O leite que
encontramos nos
supermercados e
0 Célcio padarias é produzido
por vacas em <«
l fazendas da regido.
@ Vitaminas

Proteinas

Os‘ primeiros Em 3.500 o.C.', o Em 1860, Louis
animais foram consumo de leite e de .

Pasteur inventou a
ordenhados no coalhada apareceu em asteLrizacEo
ano de 6.000 a.C. pinturas rupestres. P sao.

Os egipcios c.J.porhr de. No ano de 10.000 a.C
1000 a.C. utilizaram leite o
ocorreu a domesticacdo

com finalidade religiosa. A
de cabras e ovelhas
vaca era sagrada, protetora ;o
. pelos egipcios.
da agricultura.




O leite de vaca
é o mais consumido
no mundo.
Algumas regides do

mundo usam leite de
outras espécies

Correlacione as regides do mundo com os animais que
fornecem leite:

1. CORDILHEIRA DOS ANDES A. EGUA
2. ORIENTE MEDIO B. LHAMA

3. ESTEPES MONGOIS C. CAMELO



Para obter um leite de qualidade, sao necessarios alguns passos:

PASTEURIZACAO

e Consiste em
aquecer e resfriar
rapidamente o leite

* Este processo mata
0s germes e as
bactérias existentes
nos alimentos

A vaca é um animal
ruminante que
aproveita os nutrientes
das pastagens.

ORDENHA

e Lavar bem as méos

* lavar os tetos,
desinfetd-los e secd-los

e Lavar os utensilios
em que o leite serd
armazenado

Vocé sabia?

Uma vaca leiteira alimenta-se de
certa quantidade de capim, grdos e
farelos, e todo esse alimento junto
com a dgua que ela consome vai ser
transformado em leite. Esse processo
leva, em média, de 50 a 70 horas.



O leite

Composicao do leite

Tipos de leite

E retirado das tetas da vaca de forma mecénica, sendo
geralmente pasteurizado e embalado na prépria fazenda.

Também é retirado das tetas da vaca de forma mecé-
nica, mas logo apds a ordenha, o leite é levado por
caminhdes refrigerados até o local onde serd pasteuri-
zado e embalado.

Pode ser retirado das tetas da vaca de forma manual
ou mecanica. O leite, apds ser ordenhado da vaca, é
levado em temperatura ambiente, ou seja, sem ter a
refrigeracdo necessdria, para o local onde serd pas-
teurizado e embalado. Por né@o ser transportado em
caminhdes refrigerados, esse leite pode conter uma
quantidade muito alta de microrganismos.



Ordenha

d

Transporte

d

Recepcdo do leite cru

d

Resfriamento

d

Filtracao/Clarificacao

d

Padronizacao

d

Armazenamento

d

Evase

d

Expedicao

Vocé sabia?

O leite pasteurizado nGo deve
ser fervido, porque ao atingir
a fervura (100 °C), o leite per-
de todas as suas propriedades
nutritivas. O préprio processo
de pasteurizacdo (75 °C) elim-
ina 0S microrganismos preju-
diciais, deixando o leite pronto
para o consumo.

O leite em pé é resultado da “secagem” do leite comum. Para isso,
o liquido passa por processos que fazem com que a dgua evapore
e se transforme no que conhecemos como leite em pé.



O iogurte tradicional é aquele em que a @
fermentacdo do leite ocorre na prépria

embalagem. Apds a pasteurizacdo, o leite é

adicionado ao fermento l4tico e envasado. A
etapaseguinteéafermentacdosobdeterminadas

condicdes de processo. Este produto apresenta

consisténcia firme e normalmente ndo é aromatizado ou adocado,
dai a origem da palavra natural. Pode ser elaborado a partir do
leite integral, semidesnatado ou desnatado.

Queijo ¢ um alimento sélido feito a partir do
leite de vacas, cabras, ovelhas, bufalas ou
de outros mamiferos.

Entende-se por queijo, o produto fresco
ou maturado que se obtém por separacéo
parcial do soro do leite ou leite reconstituido (integral, parcial
ou totalmente desnatado), ou de soros l4cteos coagulados pela
acdo fisica do coalho, de enzimas especificas, de bactérias
especificas, de 4cidos orgdnicos, isolados ou combinados, todos
de qualidade apta para uso alimentar, com ou sem agregacdo
de substéncias alimenticias e/ou especiarias e/ou condimentos,
aditivos especificamente indicados, substéncias aromatizantes e
matérias corantes.




A manteiga é um produto l4cteo feito a
partir do leite. O processo de agitacdo
separa a gordura da manteiga (os séli-
dos) a partir do soro do leite coalhado
(liquido). A manteiga é pasteurizada, a
fim de estender sua vida Util e evitar a
deterioracéo.

Ligue a vaquinha aos alimentos derivados do leite:

DOCE DE LEITE
CENOURA
SORVETE
PEIXE
REQUEIJAO

)




Quem pode tomar leite?

O que é¢ Diagnéstico

A intoleréncia & lactose é a E feito por meio do teste de
dificuldade do organismo intolerdncia ¢ lactose, teste
em digerir a lactose, isto é, de hidrogénio na respiracao
aclcar existente no leite e ou teste de acidez nas fezes.

seus derivados

4

Sintomas
Pessoas que
sdo infolerantes
a lactose devem
consumir
produtos com
zero lactose

Diarreia, célicas, distensé@o
abdominal, gases, nduseas
e sinftomas de mé digestao.



O que é¢ Diagnéstico
A alergia é uma reacdo Exames de sangue, dieta de
do sistema de defesa do exclus@o por um prazo e teste de
organismo as proteinas provocac@o com a exposicdo
do leite de vaca. do alergénico.

Sinfomas Pessoas com alergia
Urticdria, manifestacées a proteina do leite
gastrointestinais agudas/ devem procurar por
eventualmente. leites especificos

(hipoalérgicos), onde sd@o
acrescentadas enzimas
para quebrar a proteina

e ndo a lactose




Cuidados

* Né&o compre produtos sem rétulos ou sem selo de inspecéo

* Figue alerta & data de validade

* Né&o compre produtos que estejam com embalagens
danificadas ou violadas

* Manter esses produtos em local refrigerado
* Fique sempre atento as instrugdes de consumo e & data

de validade

Para saber mais:
Filme: “O mineiro e o queijo” https://www.youtube.com/
watch2v=IDHpV9MsfkA

Site: Queijos no Brasil http://www.queijosnobrasil.com.br/portal/home



1 Ligue os pontos:

Ligar os nUmeros de 1 a 23 para completar a imagem abaixo
e depois divirta-se colorindo:
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‘ Relacione:

Ligue o personagem ao instrumento usado pelo homem na
hora de ordenhar.
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. Quantas palavras do texto vocé é capaz de encontrar no

caca palavras?
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ORDENHA

CALCIO

PASTEURIZACAO

PROTEINA
QUEIJO
VACA

HIGIENE

IOGURTE
LACTOSE

LEITE

VITAMINAS

MANTEIGA



4 Lligue as vaquinhas & suas respectivas sombras.
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5 Ajude a vaquinha a chegar até o pasto.
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6 Palavra cruzada:

1
2
3
4
5

. IMPORTANTE PARA SAUDE DOS MUSCULOS
. LEITE FERMENTADO POR BACTERIAS

. PRODUTO DA COAGULACAO DO LEITE

. PRODUTO RICO EM GORDURA DO LEITE

. IMPORTANTE PARA SAUDE DOS OSSOS
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7 Jogo dos 7 erros

Encontre e marque os 7 erros na imagem a seguir:




8 Use aimaginacdo. Desenhe no baléo abaixo qual seria
o sonho de uma vaquinha.
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4. Resposta:
6. Resposta:
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2. Resposta: balde
3. Resposta:
R
5. Resposta:
7. Resposta:
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