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Demos uma panoramica do sector em Portugal e na C.E.E., em que
constatamos que Portugal figuraem 7° lugar anivel Europeu. Segundo as
perspectivas ainda estd numa fase de ascensdo, podendo vir a aumentar
muito a sua producdo, principa mente, no fabrico de natas. Em relacéo
atecnologia usada, respeita as normas, fazendo-se as seguintes andlises
microbioldgicas: contagem de microrganismos a 30°C, contagem de
bolores e leveduras, determinacéo do indice de coliformes e determinacéo
daactividade...
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CAPITULO 1
Obijectivos deste trabalho.

Introducgido.
Definig¢dc, normas e caracteristicas.
Classificacgio.

- Quanto a matéria gorda.

- Quanto ao processo de tratamento térmico.

- Quantec ao processo de tratamento tecnologico.
Ingredientes & aditivos admissiveis.

- Acgucar. : ik

- Aditivos.

Emulsionantes 2 cutros estabilizadores de =2guilibrio
figico.

- Espessantes/gelificantes.

- Aromatizantes.

- Culturas lacticas especificas.
-~ Caracteristicas das natss pasteurizadas.
Perspectivas.
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CAPITULO 2

Matérias primas e operagdes tecnoldgicas.
- Colheita de amostras.

- Exame organoléptico.

Leite utilizado no fabrico das natas.
Processo de tratamento.

.1 - Alguns aspectos mais importantes.




Al o~~~ ] s S S OO O O Gy O O O

0o 0 0 W oo oW
W b W

G W T 2 2 L U b W R R ]

D
g

vl

OARP ITIIN.GO 3

escricao do fabrico.

Obtencao & preparacgio da nata.
- Desnatacao.
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.1 - Factores gue influem no desnate.

Pasteurizacio.
Desodorizagao.
Maturacio.

- Tangue de maturacéo.
Arrefecimento.

Descricdo do processo de fabrico seguido na féabrica.
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Caso particular das natas para bater.

- Definigdc & estrutura da nata batida.

- Factores gue influenciam a preparacdo da nata batida.
Lavagem do material.

- Lavagem do prasteurizador.

- Lavagem do tangue de maturacg¢ao e refrigeracao.
Controle da lavadgem e esterilizacao do eguipamento.
Controle da &gua.

Acondicionamento, marcacdoc e comercializacdo.
Conservagao, armazenamento e transporte.

CAPITULO 4

Controle da qualidade.

¥
.

Andlises fisico-quimicas e microbiolégicas.
Discussdo dos resultades.

Tactores esgssenciais de composicao e gualidade.
Defeitos das natas.

- Alteracodes.

- Fraudes.

CAPILITUILO 5
CONCLUSQES
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RESUMO

Demos uma panoramica do sector em Portugal ¢ na C.E.E., em que constatamos que Portugal
figura em 7° lugar a nivel Europeu.

Segundo as perspectivas ainda estd numa fase de ascensdo, podendo vir a aumentar muito a sua
produgdo, principalmente, no fabrico de natas.

Em relacdo a tecnologia usada, respeita as normas, fazendo-se as seguintes analises
microbioldgicas: contagem de microrganismos a 30°C, contagem de bolores ¢ leveduras,
determinagdo do indice de coliformes e determinacio da actividade fosfatsica.

Nas analises fisico-quimicas, determinamos o pH, calculo da matéria gorda e determinagdo da
acidez.

Como conclusdo verificamos que o produto em causa se encontra nas melhores condigdes para

ser destinado a alimenta¢do humana.



