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ANEXOS



RESUMO

Trabalho, realizado na Cooperativa de Fruticultores Cova da Beira, incide na area
restrita do controlo de qualidade da produgido de péssego transformado.

Engloba a descrigdo dos processos de fabrico do péssego em calda, péssego congelado,
polpa de péssego e doce.

Os resultados obtidos no controlo horario do peso liquido das latas ¢ a razdo entre n° de
metades por lata e peso escorrido das mesmas apontam para um produto final pouco
homogéneo quanto ao enchimento das latas e calibres dos péssegos utilizados.

Os valores de pH obtidos nos produtos dos diversos processos sio mais elevadas do que
seria de esperar.

Os restantes valores (% de solidos soltveis, acidez total e classificagdo por atributos) por
si s0s ndo sido conclusivos.



