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Resumo 
 

O presente relatório de estágio foi efetuado no laboratório do departamento de 
qualidade da empresa Schreiber foods. 

O principal objetivo foi estudar a variação da flora específica em dois tipos de 
iogurte (batido e gelificado), até ao fim do período de validade (40 dias) e 20 dias 
após o fim da validade (60 dias) em câmaras com temperaturas de 10oC e 25oC. 

Com base nas análises realizadas e mediante os resultados obtidos constatou-se 
que: a flora especifica permaneceu presente e abundante em todos os produtos 
durante o período de validade, cumprindo a legislação, à exceção do iogurte batido 
conservado a 25oC; em todas as análises realizadas, houve sempre maior contagem de 
Streptococcus do que de Lactobacillus; a viscosidade e a textura aumentaram ao 
longo do tempo de armazenamento, tendo sido mais notório a 25oC; em todos os 
grupos estudados, o pH reduziu-se acentuadamente nos primeiros 10 dias, o que 
alguns autores consideram muito importante para a sua conservação; os iogurtes 
batidos mantiveram-se com boas características organoléticas em todo o tempo de 
estudo com excepção dos iogurtes gelificados conservados a 25oC. 

Finalmente, este estudo demonstra a possibilidade de um produto fresco, vivo e 
muito nutritivo, como o iogurte, poder ser produzido e comercializado em países de 
fracos recursos económicos e sem cadeia de frio até ao consumidor final. 
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Abstract 
 

This internship report was made in the laboratory of the quality department of 
Schreiber Foods company. 

The main goal was to study the variation of the specific flora in two types of yogurt 
(set and stirred), until the end of shelf life (40 days) and 20 days after the end of the 
consumption date (60 days) in chambers with temperatures of 10ºC and 25ºC. 

Based on the analyzes carried out and the results obtained, it was observed that 
the specific flora are still present and abundant in all products during the shelf life 
period, complying with the legislation, with the exception of the stirred yogurt 
preserved at 25oC. In all the analyzes performed, there was always a higher count of 
Streptococcus than of Lactobacillus; viscosity and texture increased over the storage 
time, and was more notorious at 25°C; in all studied groups, pH decreased sharply in 
the first 10 days, which some authors consider very important for its conservation; 
the stirred yogurts were kept with good organoleptic characteristics throughout the 
study time, which was not the case with set yogurts stored at 25oC. 

Finally, this study demonstrates the possibility that a fresh, lived and very 
nutritious product, such as yogurt, can be produced and marketed in countries with 
low economic resources and without a cold chain to the final consumer. 

 

Keywords 
Yogurt; Storage (Time and temperature); Specific flora; Physical-chemical 
characteristics 
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