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Jéssica Cristina Ribeiro Duarte 

 
 
Resumo 

Este trabalho de estágio foi realizado no laboratório do departamento da qualidade 
da empresa Schreiber Foods e o seu objetivo foi estudar a correlação entre as 
percentagens de proteína e gordura com a textura de iogurte grego no decorrer da sua 
produção. 

Para o efeito foi determinada a percentagem de Gordura e Proteína pelos métodos 
de Gerber e pelo Milkoscan, respetivamente, nas fases de Normalização e Final de 
Pasteurização, e pelo método de Kjeldahl nas restantes, e a textura através do 
texturómetro em iogurtes gregos. Com base nos resultados obtidos, constatou-se que: 
a percentagem de proteína tem uma correlação negativa com a textura e que a 
percentagem de gordura não tem correlação com a textura; as percentagens de 
proteína e gordura têm tendência a baixar desde a amostra inicial até à amostra de 
Lançamento. No entanto, é de referir que os parâmetros iniciais foram alterados 
durante o estudo, existem valores muito distintos na textura final do produto acabado. 

Concluiu-se que são necessários mais estudos, com mais amostras, pois os 
resultados observados neste estudo não vão de encontro a estudos anteriores e houve 
limitação do número de amostras que foi possível analisar. 
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Abstract 
This internship was carried out in the laboratory of the quality department of the 

company Schreiber Foods and its purpose was to study the correlation between the 
percentages of protein and fat with the texture of a Greek yogurt during its production. 

For this purpose, the percentage of Fat and Protein was determined by the Gerber 
and Milkoscan methods, respectively, in the Normalization and Final Pasteurization 
phases, and by the Kjeldahl method in the others, and the texture through the 
texturometer in Greek yoghurts. Based on the results obtained, it was found that: the 
percentage of protein has a negative correlation with texture and that the percentage 
of fat has no correlation with texture; the percentages of protein and fat tend to 
decrease from the initial sample to the Launch sample. However, it should be noted 
that the initial parameters were changed during the study, there are very different 
values in the final texture of the finished product. 

It was concluded that more studies are needed, with more samples, because the 
results observed in this study do not match previous studies and there was a limitation 
on the number of samples that could be analyzed. 
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