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Resumo

O presente trabalho foi realizado na empresa Matutano, pertencente ao grupo
PepsiCo.

O estagio decorreu nos laboratérios designados por “laboratério de salgados”,
“laboratério de doces” e “laboratoério de microbiologia”.

Durante o periodo de estagio foram realizadas andlises de controlo de qualidade,
nomeadamente a acidez, valor de oxidac¢ao, indice de peréxidos, os compostos polares
totais, o teste de sabdo, a percentagem de humidade, a percentagem de sal, o teor de
gordura, a determinac¢do da cor, o amido, o cumprimento e volume, aw, pH.

Paralelamente efetuaram-se diversas calibracdes de equipamentos.

Utilizaram-se diversos métodos de analise, nomeadamente: volumetria,
espectroscopia no infravermelho préximo, ressonancia magnética nuclear, luz de
laser.

Além das andlises correntes realizadas nos laboratérios, efetuaram-se estudos
pontuais como a evolucao da acidez nos 6leos e ainda da evoluc¢ao da cor, da atividade
da agua e do pH nos croissants. Para estes ultimos, realizou-se ainda um teste de vida
util.

Dos resultados obtidos, verificamos que os processos se encontram dentro dos
parametros de referéncia finais.
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Abstract

This study was conducted at Matutano company, owned by PepsiCo group.

The internship took place in the existing laboratories at the factory, designated as
“Salted products Laboratory”, “ Sweets Laboratory” and “Microbiology Laboratory”.

During the internship several quality tests were carried out, namely: acidity,
oxidation value, peroxide value, total polar compounds, soap test, moisture content,
salt content, fat content, color, starch, lenght and size, aw, pH. The calibration of
several equipments was also performed.

Several different methods of analysis were applied, namely: volumetric tests, near
infrared radiation spectroscopy, nuclear magnetic resonance, laser light.

In addition to current analyzes at the laboratories, specif studies were performed
as the evolution of acidity in oils, the evolution of color, aw and pH in croissants. For
the croissants it was also performed a shelf life test.

From the results, we found that the processes are within the industry
specifications.

Keywords

Fried potatoes, palm oil, corn oil, sunflower oil (Hoso), hydrolysis






indice geral

Controlo de qualidade na empresa MatUtano.......sssesns |
D=0 b (or= ) o = TP II
F g = 10 (=10 4015 0101 PSSRSO \Y
RESUIMO....ict i s VII
Palavras-Chave ... s ses s VII
N 1] o= Vot PPN IX
KEYWOTAS ..vueeierneiescessessessses s s ss s IX
DT LToTc =) =Y O XI
INAICE A FIGUIAS covvvvrerereeeeeeeeeeeeeeeeeeseesesssesssssssesesssssssssssssssessss s X1V
LISt de taDElaS. ...ttt XV
0 0L 0 40T L U= T R OSSPSR 1
2-Apresentacao da EIMPIESA .o sssssssssess 2
YAV 1D ETETN Y700 =N 0) o =) PP 3
3.1- Procedimento de amMOSIIAZEIN ....ouueurereeuerseessessssssessesssesssssssssesssssssssesssssssssssssssssssssssees 3
3.2- Determinag0es NO OlE0 ... sssssesens 4
T o) U U/ PP 5
3.2.2- Valor de 0XidAGA0 ...ucerererisrerisissssesssssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssesssssssesssssssssssssens 5
3.2.3- Indice de PErOXid0 e 6
3.2.4- CompOStOS POlAres LOLAIS. ....vuerirnresrererssrssesses s sssssss s ssssssssessssssens 6
3.2.5- TeSte A€ SADA0 ... ceiecececececeeeeee e 7
3.3-Determinacao na Batata Frita.....cseseesessese s esesssseseses 7
3.3 L Sl R 7
3.3.2- HUMIAAAE ...t 8
T8 T0S L 10 ) T 8

R T0 2 22V 4§ c Uo PP 8
IS TR T €10) (a 11 | - W TP 8

2R 08 4/ T3 )01 TP 9

S 2R 10 ) 9
3.4.2- Determinacdo da Gordura e Humidade.......c.cccvmverernennnenensensnensenessessssssneseens 9
3.4.3- Determinagdo do comprimento € VOIUME .......ccrremerneesernsnsesnessssssessesssesenns 9

XI



3.4.4- Determinacdo da atividade da 4gua (AW) ....orerenenenenenenesessessessessesens 10

3.4.5- Determinagao dO PH...nnenircnesesesseisesessesssssesssssesssssesssssssssssssssssessssssssssens 10
00 1L o) r= o 1= TP 10
4.1- Calibragao da €StULA ... 10
4.2- Calibragao dO RMN ...t sssssssssssssssessssssssssssesssssssssssssssssssssssees 11
G T OF=1 ) Lo} ir=Tor= o Je (o TN 2 T TSSO 13
RN 0111 o) = Tor= TolNa (TN o TcTutn ar: VoV | 4T =) o TP 13

RS T EE] U1 L= T (o1 TP 13
5.1 = ENSAI0 A€ ACIARZ...ueureueeererierirereseseseses e asssnees 13
5.1.1- Evolugao da acidez com 6leo diferente e Batatas iguais. ......cccoeerierernenne. 14
5.1.2 - Estudo entre fritad@iras ......oeoererereresessesessessessessessessessessessessessessessessessens 14
5.1.3 - Comportamento do 6leo de milho em batatas diferentes.......c.cccovuerurnnnes 15

5.1.4 - Comparac¢do do comportamento do 6leo de Palma em dois tipos de

DAtAtAS IfEIENTES ..ot 15
5.2 -Evolucado da cor, Aw € pH em CroiSSants........oummenrnemmnsssnessssessssssssssssssssssees 16
T 00 TP 16
5.2.27 AW ettt 17
2.3 PH et 18

5.3 — Teste de vida Util a0 1ongo de 12 SEmManas.......ccueererererrerresressessessessessessessessessens 19
5.4- Calibragoes da temperatura da estufa Vs TGA ......cvnrninesenssnesessssesessssesenens 19
(SRTCTEE = ToJa LR =10 To) o U0 Lo JOT PP 21
6.1- Organizacao e gestdo de 1aboratorio ... 21
LI LT v Lo 1 22
(STC T 20 g .0 b= U= Lo HO ST OT PR 22
6.4- Servico de higiene € lIMpPezZa......ccocennenincens s 22
6.5- DiSCIPlING € SEGUIANCA. ....ceueererceeieerereres s 23
6.6-Garantia de qualidade analitiCa ... s 23
6.7- Auditoria ao sistema de 1aboratOrio ... seeeesseenas 24
6.8 - DOCUMENTACAO .....uuiurierierisriissss s 24
7-Consideragies FINaAiS. ... sesssssssssssssssass 25
8-Referéncias bibliografiCas ... et sssessssssssssans 26
N 412D 1 27
INAICE AE ANEXOS coovvvevevveevesssssssssssssssessesesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssens 27



ANEXO A — flUXOGIAIMA covuverererrireissssesse sttt snssnsas

Anexo B - Tabelas

Xl



indice de figuras

Figura 1- Fabrica Matutano no Carregado.....ooereresesesessessessessessessessessessessessessessens 2
Figura 2- Evolucao da acidez dos 6leos de palma e milho ao longo de um ciclo de
0] (0 T6 1 U= o TP 14
Figura 3 - Evolucdo da acidez do 6leo de girassol (hoso) ao longo de 4 dias de
0] (016 1 U= o PP 15
Figura 4- Evolucdo da acidez do 6leo de milho ao longo de um ciclo de producao
[0 [0 00 06 Lo 0 D PSPPSRSO 15
Figura 6- Evolucdo da cor do croissant durante 24 horas de produgdo face nos
limites das eSpecificagies fINAIS. ... 17
Figura 7 - Variacdo da atividade da agua ao longo de 24 horas de producgédo e
respetivos limites de eSPecCifiCagan. ... 18
Figura 8 - Variacao do pH ao longo de 24 horas de producdo e respetivos limites
(6 L2 o T=T03 0 Lor Uor= Lo TNV 19
Figura 9 - Estufa as primeiras 4 horas e meia a 1002C * 12C de tolerancia ............. 20
Figura 10- Estufa com abertura de portas........oeenensensesessesesesesesessessessessesseseenns 21
Figura 11- TGA as primeiras 4 horas a 1072C £ 12C de tolerancia........oouerseerenne. 21

XV



Lista de tabelas

Tabela 1 - Exemplo de registo na plataforma informatica. .....cccoeoeeeresresresresreeresresesennens 4
Tabela 2 - Principais acidos gordos constituintes da gordura de palma, do 6leo de
milho e do 6leo de girassol( Decreto-lei n2106-2005 de 29 de junho)......cccoeeerevreererrenennee 5
Tabela 3 - Concentracdo de compostos polares totais relativamente a cor obtida
00T 0] (=0 o 2] PP 7
Tabela 4 - Plano de calibragdo de equipamentos........oeeneneenersesnesnessessessessessennns 10
Tabela 5 - Parametros de valor de COT......onnnsessisssnesssesssssssssssssssssssesssssssssssesns 16
Tabela 6— Parametros de valor A€ AW. ... sesssssesssssesssssenns 17
Tabela 7 -Parametros de valores de referencia de pH......c.coconnemernienneneenneneensenneeneenne 18

XV



