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ANEXOS




RESUMO

Com este trabalho pretendia-se estudar as causas que originam baixa consisténcia nas
sobremesas lacteas creme, ¢ pintas negras no produto, que estavam na origem de
reclamagdes de consumidores.

Para determinas as causas da baixa consisténcia procedeu-se a um planeamento
experimental, tendo como hipotese de causadores do problema os seguintes factores:
fabricante de amido, temperatura de cozedura, estado do esterilizador, percentagem
amido e percentagem de pirofosfato. Para o problema das pintas negras procedeu-se a
um trabalho de alteragdo do equipamento com o fim de conseguir uma limpeza mais
eficiente.

Com o planeamento experimental conclui-se que dos factores estudados os que
influenciam mais a consisténcia do leite-creme sdo a percentagem de amido e
percentagem de pirofosfato, a influéncia do efeito fabricante ndo foi conclusivo. Através
dos resultados concluiu-se que a causa da baixa consisténcia se devia a um problema na
instalacdo de dosificagdo do pirofosfato. A alteracdo do esterilizador, para optimizar a
limpeza, através do aumento da turbuléncia, permitiu eliminar o problema das pintas

negras no produto.



