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Resumo 

A análise por Infravermelho com Transformada de Fourier (FTIR) ou por          

Near-Infrared Spectroscopy (NIR) é frequentemente utilizada no controlo da 

qualidade do leite e do queijo, respetivamente. São métodos de análise rápidos, de 

fácil execução, que exigem o mínimo de preparação de amostra, baixo custo 

operacional e que apresentam resultados satisfatórios (com elevada sensibilidade). 

Deste modo, o objetivo principal do presente trabalho foi a validação da calibração 

dos métodos rápidos, mais concretamente, MilkoScan (para amostras de leite) e 

FoodScan (para amostras de queijo). 

Para tal, os resultados obtidos pelos métodos rápidos foram comparados com os 

determinados pelas técnicas de referência. Para amostras de leite (cru) efetuou-se a 

determinação do teor de gordura (Gerber), de proteína (Kjeldahl), da acidez 

(titulimetria) e da densidade relativa (densimetria electrónica). Enquanto para as 

amostras de queijo (amarelo DOP da Beira Baixa e Castelo Branco DOP) determinou-

se o teor de gordura (Van Gulik), de proteína (Kjeldahl) e da humidade/sólidos totais 

(gravimetria). 

Foi possível concluir que não é necessário efetuar ajuste da calibração do 

MilkoScan para os teores de gordura, de proteína e de densidade relativa ao invés da 

determinação da acidez. 

Relativamente à calibração o FoodScan constata-se que o modelo não é linear no 

que diz respeito à determinação do teor de gordura, proteína, humidade e sólidos 

totais para as amostras de queijo. Tal deve-se ao facto da amostra ser mais 

heterógena quando comparada com o leite e pelo número de amostras analisadas ser 

baixo. 
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Abstract 

Fourier Transformed Infrared (FTIR) and Near-Infrared Spectroscopy (NIR) are 

methods frequently used on milk and cheese quality control, respectively. These are 

rapid quantification methods, easily performed, requires minimum sample 

preparation and handling, low operational costs and show acceptable results (with 

high sensitivity). 

Therefore, the main objective is to validate the calibration of these two quick 

methods, in detail, MilkoScan (milk samples) and FoodScan (cheese samples). 

Results obtained by the quick methods were compared with reference techniques. 

Total fat (Gerber), protein (Kjeldahl), acidity (titrimetry), and relative density 

(electronic densimetry) were determined for raw milk samples. While cheese 

samples (amarelo DOP da Beira Baixa e Castelo Branco DOP) were analysed the total 

fat (Van Gulik), protein (Kjeldahl), humidity/total solids (gravimetry). 

In conclusion, all milk parameters except acidity show a correct calibration for the 

MilkoScan. On the other hand, FoodScan calibrations show a non-linear model for all 

measured cheese parameters. This is due to a low cheese sample number and to the 

fact that cheese is less homogeneous than milk samples. 
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