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Resumo

O presente relatorio de estagio foi efetuado no laboratério do departamento de
qualidade da empresa Schreiber foods.

O principal objetivo foi estudar a variacdo da flora especifica em dois tipos de
iogurte (batido e gelificado), até ao fim do periodo de validade (40 dias) e 20 dias
apos o fim da validade (60 dias) em camaras com temperaturas de 10°C e 25°C.

Com base nas analises realizadas e mediante os resultados obtidos constatou-se
que: a flora especifica permaneceu presente e abundante em todos os produtos
durante o periodo de validade, cumprindo a legislacdo, a excecdao do iogurte batido
conservado a 25°C; em todas as andlises 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 notério a 25°C; em todos os
grupos estudados, o pH reduziu-se acentuadamente nos primeiros 10 dias, o que
alguns autores consideram muito importante para a sua conservag¢do; os iogurtes
batidos mantiveram-se com boas caracteristicas organoléticas em todo o tempo de
estudo com excepcdo dos iogurtes gelificados conservados a 25°C.

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

Palavras chave
logurte; Armazenamento (Tempo e temperatura); Flora especifica; Caracteristicas

fisico-quimicas
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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 102C and 252C.

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 25°C. 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 25°C.

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

VII



Vil



indice

1.
2.

3.

0 06 LR (o Lo PSPPSR 1
ReViSA0 DIDlIOGIAfiCa.....coreerrceireee s 1
0 O o =4 DU o o P 1
2% 0 S & § ) (o) - oo ST TP T P 1
0 B D 1< 41 0L (o7 Lo FO P 2
208 R TR 01 B T 4§ (=T o J P 2
2.1.4.  Caracteristicas NULTICIONAIS ...coceureeceurerreesneeseesesseeses s sesssessssseees 2
2.1.5.  Fermentos JACLEOS. ...cermrereereeeesseeseesset s ssessssssessesssssssssssssssssssssssssessssees 3
2.1.5.1. FlOra €SPECIfiCa ..ocreereererreereereererreeresreeses et sses e s s ssss st st sssssnsns 3
208 TR o (0] o) 1o]  Uo{o 10N TSRO 4
08 BT B 2311 (] o =T /=) o LTSS 5
2.1.6.2. L. CASBlrriurerirrirreseserreeisessisssesses e s st st sttt st st nnanens 5
2.1.7.  Caracteristicas fiSiCO QUIMICAS.....cumrrrenrrerinsiresinssnesessssesesssesessssessssssessens 6
2070 PH s 6
2.1.7.2. ViISCOSIAAUE....cuieriereereereereeretreiseireese e sssese e ss ettt ns s 6
0 S TR )1 D) = TN 6
Material @ MELOAOS ..ceueeeeeereeeesesseeses s ses s s 6
3.1.  Caracterizagao da EIMPIESA.....mrrersrrmsresssressessssessessssesssssssesssssssessssssssssssssssssssssas 6
3.2.  Processo de fabrico d0 I0GUILE ... sssssessenaes 7
3.2.1.  Descarga, pré-pasteurizacao, desnate e armazenamento a frio ........... 7
3.2.2. Normalizagdo e arrefeCimento ... 8
3.2.3.  Pasteurizacdo € homogeneiZagao ......omeererneererneesessessesseseessessesssessenssens 8
3.2.4.  Inoculagao dosS fErMENtOS. ... sesssssssssens 8
3.2.5.  Arrefecimento €m tUnel ... s 9
3.2.6. Armazenamento em CAmMAara de frio......nnnenennenessesssseeneens 9
S J007 A 05 4 110 | (0% Lo 1T 9
3.3, FOIrmacao de GIUPOS ....coemereereerernemrersessessessesssssesssssesssssesssssssssssesssssesssssssssssssssssssssses 9
3.4.  Valores médios NULTICIONAIS . ..cuuurierreureereeessseeessesseessseseessesssssssssesssessssssssssessssssees 10
3.5. Fermentos utilizad0s N0 PrOCESSO .....ccuurmirnresmernsessirsesssesssssss s 11
3.6.  Analises microbioldgicas e fiSico-qQUIMICAS .....cocerrrreerernsrsrenersesirsesereesenns 11
3.6.1. MeioS € AIIUENTES ... 11
3.6.2.  Técnicas e condigdes de CreSCIMento ........orerennenesesesenesessessenns 12

IX



4.

5.
6.

Resultados € DISCUSSA0 ... ssssssssssssssssssssssssanes
4.1. Parametros microbiolOGIiCOS ... sssesenns
4.2. Parametros fiSiCO-QUIMICOS ....c.vuurrirnierirreresisee s sesssssesenses
4.3 Parametros organolétiCoS. ... sessssssssssens

CoNSIAEragies FINAIS ....ccouvrenrrerinsiresissssesessssesssssses s sssssssssssssssssssssssssssnes

Referéncias bibliografiCas ... ssssssssssssanes



indice de figuras

Figura 1 Fluxograma simplificado do processo de fabrico de iogurte batido e

gelificado na Schreiber FOOAS ... sssssssssssssesesas 7
Figura 2 Dilui¢des efetuadas a partir de cada amoStra.......coeenenenernesessessesssssessennss 12
Figura 3 logurte gelificado conservado a 10°C (G1) aos 60 dias de armazenamento 21
Figura 4 logurte gelificado conservado a 25°C (G2) aos 60 dias de armazenamento 21
Figura 5 logurte batido conservado a 10°C (B1) aos 60 dias de armazenamento.......21
Figura 6 logurte batido conservado a 25°C (B2) aos 60 dias de armazenamento.......22

XI



Xl



Lista de tabelas

Tabela 1 Valores médios nutricionais do Produto B..........oonecneseneseseseneans 10
Tabela 2 Valores médios nutricionais do Produto G .......conesenneeseneseseneesesneanes 11
Tabela 3 Comparacgao entre os resultados obtidos para o produto batido apés 10 dias
de conservagao @ 10°C € @ 25°%C... s sss s 29
Tabela 4 Comparacgao entre os resultados obtidos para o produto batido ap6s 20 dias
de conservagao @ 10°C € @ 25°%C...rerssrsss s 29
Tabela 5 Comparagao entre os resultados obtidos para o produto batido ap6s 40 dias
de conservagao @ 10°C € @ 25°C. s sssssssees 30
Tabela 6 Comparacgao entre os resultados obtidos para o produto batido ap6s 50 dias
de conservagao @ 10°%C € @ 25°%C. e sssssssssssssssssssssssssssanes 30
Tabela 7 Comparagdo entre os resultados obtidos para o produto batido apds 60 dias
de conservagao @ 10°C € @ 25°C. s assnes 31
Tabela 8 Tabela de correlagdes entre os diferentes parametros analisados para o
produto batido durante os 60 dias de conservagao a 10°C. .....couoreererrereresesresessessessessenes 32
Tabela 9 Tabela de correlagdes entre os diferentes parametros analisados para o
produto batido durante os 60 dias de conservagao a 25°C. ... 32
Tabela 10 Comparacdo entre os resultados obtidos para o produto gelificado ap6s 10
dias de conservagdo @ 10°C € @ 25°C. . ssssssssssssssssssnes 33
Tabela 11 Comparacao entre os resultados obtidos para o produto gelificado ap6s 20
dias de conservagao a 10°C € @ 25°C. ..o sssssssssssssssass 33
Tabela 12 Comparacgdo entre os resultados obtidos para o produto gelificado ap6s 40
dias de conservagao a 10°C € @ 25°C. ..o sssssssssssssssass 33
Tabela 13 Comparacgdo entre os resultados obtidos para o produto gelificado apds 50
dias de conservagdo @ 10°C € @ 25°%C. .. ssssssssssssssssnes 34
Tabela 14 Comparacdo entre os resultados obtidos para o produto gelificado ap6s 60
dias de conservagao @ 10°C € @ 25°%C. ... ssssssnses 34
Tabela 15 Tabela de correlagdes entre os diferentes parametros analisados para o
produto gelificado durante os 60 dias de conservagdo a 10°C. ......cooreereererrererereresenennes 35
Tabela 16 Tabela de correlacdes entre os diferentes parametros analisados para o
produto gelificado durante os 60 dias de conservagao a 25°C. .....ooevreerererererrensesenennes 35

XII



Lista de graficos
Grafico 1 Flora especifica: UFC/ml da cultura de Streptococcus thermophilus e

Lactobacillus bulgaricus do fermento K do produto B........cnnnenensesenessesseeens 13
Grafico 2 Flora especifica: UFC/ml da cultura de Streptococcus thermophilus e
Lactobacillus bulgaricus do fermento Y do produto G ..........nnensenenenesseenesseesesseeneens 14
Grafico 3 Evolucdo da quantidade de Lactobacillus no produto batido ao longo do
012 1 (6 (00 LT3 b o o T 15
Grafico 4 Evoluciao da quantidade de Streptococcus no produto batido ao longo do
012 (76 (00 LT3 b o o TR 16
Grafico 5 Evolucio da quantidade de Lactobacillus no produto gelificado ao longo do
J02=) g (a0 Lo Ja L=l Ty U (o 17
Grafico 6 Evolucdo da quantidade de Streptococcus no produto gelificado ao longo do
0= @ (76 (o0 L= =Ty o b o o JAU OO 18
Grafico 7 Curva de acidificacdo ao longo do tempo dos produtos B1, B2, G1 e G2 ......18
Grafico 8 Evolugdo da textura do produto B1 e B2 ao longo de 60 dias........ccuuurrerrrennes 19
Grafico 6 Evolugao da viscosidade do produto G1 e G2 ao longo de 60 dias........ccoc...... 20

XIV



