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Monitorização e seguimento de iogurtes líquidos por NIR e 
FTIR-ATR 

 

Nuno Miguel Penitência Baltazar 

 
Resumo 
 

O presente trabalho foi desenvolvido na empresa Schreiber Foods, Portugal e teve 
como objetivo a monitorização e seguimento de duas famílias de iogurtes líquidos, 
produto acabado, de três variedades diferentes: morango, morango-banana e 
stracciatella. Este estudo teve por base o uso de métodos convencionais com o objetivo 
de verificar se as características dos iogurtes se encontravam de acordo com as 
especificações e a possibilidade da utilização de métodos rápidos para o seguimento 
deste tipo de produto. 

Através dos métodos convencionais foram efetuadas análises quanto ao pH, 
viscosidade e organolética no produto acabado. Além disso, através dos métodos 
rápidos foi feita a análise por espectroscopia de infravermelhos no NIR e FTIR-ATR. 

Segundo os requisitos definidos para os iogurtes líquidos, os resultados 
demonstraram que se encontravam dentro das especificações. 

Em relação à espectroscopia de infravermelho, concluiu-se que com esta técnica é 
possível discriminar este produto ao longo do seu tempo de vida. 

Pode-se concluir que o uso desta técnica poderá vir a ser um grande auxílio na 
monitorização de processos de controlo de qualidade do iogurte líquido. No entanto, 
são necessárias mais experiências para a confirmação dos resultados obtidos. 
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Monitoring and follow-up of líquid yoghurt by NIR and FTIR-
-ATR 

Nuno Miguel Penitência Baltazar 

 
Abstract 

 

The present work was developed at the company Schreiber Foods, Portugal and had 
the objective of monitoring and following two families of liquid yogurts, finished 
product, of three different varieties: strawberry, banana - strawberry and stracciatella.  

This study was based on the use of conventional methods in order to verify if the 
characteristics of the yoghurts were in accordance with the specifications and the 
possibility of using fast methods to follow this type of product.The pH, viscosity and 
organoleptic analyzes of the finished product were carried out using conventional 
methods. In addition, the rapid methods were analyzed by infrared spectroscopy in the 
NIR and FTIR-ATR. 

According to the requirements for liquid yogurts, the results showed that they were 
within the specifications.In relation to infrared spectroscopy, it was concluded that 
with this technique it is possible to discriminate this product throughout its lifetime. 

It can be concluded that the use of this technique may be of great assistance in 
monitoring the quality control processes of liquid yogurt. However, further 
experiments are needed to confirm the results obtained. 
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