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Palavras-chave

Danone Portugal S.A, leite, iogurte, qualidade.

Resumo

O presente trabalho foi desenvolvido na fabrica da Danone Portugal, S.A. situada em
Castelo Branco, e consistiu na realizacdo de analises fisico-quimicas (gordura, proteina, extracto
seco, pH e viscosidade) ao leite e ao respectivo iogurte.

O estudo permitiu facultar-me um contacto directo com o processo de fabrico do iogurte
e respectivo controlo da qualidade para que se obtenha um produto de maxima qualidade.

A qualidade deste pode ser avaliada sob diversos aspectos. A diferenciacao destes
aspectos visa o tipo de analise a efectuar na apreciacao dessa qualidade e os resultados obtidos.
De realcar a importancia e necessidade de haver um controlo de qualidade muito rigoroso. Este
controlo é feito através de analises laboratoriais e métodos especificos seguindo as normas da
legislacao portuguesa.

No que diz respeito aos resultados, pode-se verificar que os valores obtidos estao em
conformidade com a legislacdo portuguesa e com os valores de referéncia da Danone, ndo

ocorrendo percas de nutrientes ao longo do processo.
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Abstract

This study was conducted at the factory Danone Portugal S.A. , located in Castelo
Branco, and was based on the realization of physical and chemical analysis (fat, protein, dry
matter, pH, viscosity) to the milk and yogurt in consequence.

This study allowed me to have a directly contact with the process of the yogurt and
quality control to obtain a high quality product. This quality can be accessed in several ways.
They are distinguished by the analysis type to be made in the assessment of quality and the
obtained results.

It is very important to have a stringent quality control. This is made by laboratory
analysis and specific methods followed by Portuguese standard laws.

As for the results, it can be seen that the obtained values are in accordance with the
Portuguese law and reference values of Danone, and there were no losses of nutrients during the

process.
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