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Estudo sobre alteracdes ao produto originadas por
paragens de linha e ensaio de cintagem total de
paletes

Tatiana Alves Venancio

Resumo

O presente relatério de estagio foi efetuado no laboratério do departamento de
qualidade da empresa Schreiber Foods Portugal.

O principal objetivo foi estudar as alteracdes ao produto originadas por paragens de
linha em trés tipos de iogurtes (batido, liquido e gelificado), e também o ensaio de
cintagem total de paletes antes dos tuneis de frio em produtos batidos de um cliente,
analisadas até ao fim do periodo de validade, armazenados em camara com
temperatura de 10 °C.

Com base nas analises realizadas e mediante os resultados obtidos constatou-se que:

Nas alteracdes ao produto originadas por paragens de linha, nos iogurtes liquidos e
batidos mantiveram-se com boas carateristicas organoléticas e fisico quimicas, entao,
sé se verifica o produto, se estiverem mais de 4 horas parado na linha. Nos iogurtes
gelificados vai se manter, quando tiverem mais de 15 minutos parados em linha tem
que se abrir escolha e garantir a qualidade do produto.

No ensaio da cintagem de paletes como nao se notaram altera¢des tanto a nivel fisico-
quimico com organoléticas, entdo, o estudo demonstra a possibilidade de poder
avangar na empresa.

Palavras chave
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Study on changes to the product caused by line
stoppages and full pallet strapping test

Tatiana Alves Venancio

Abstract

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

The main objective was to study the changes to the product caused by line stoppages
in three types of yoghurts (stirred, liquid and set), and also the total strapping test of
pallets before the cold tunnels in a customer's whipped products, analyzed until at the
end of the shelf life, stored in a chamber with a temperature of 10 °C.

Based on the analyzes carried out and through the results obtained, it was concluded
that:

In the changes to the product caused by stoppages in the line, in the liquid yoghurts
and stirred they remained with good organoleptic and physicochemical characteristics,
so the product is only checked if it has been stopped on the line for more than 4 hours.
In set yogurts, it will be maintained, when they have been stopped in line for more than
15 minutes, the rework must be made and ensure the quality of the product.

In the pallet strapping test, as no changes were noticed either at the physical-chemical
or organolepticlevel, so the study demonstrates the possibility of being able to advance
in the company.

Keywords

Yogurt; line stops; strapping; organoleptic; physicochemical analysis
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