()

o U

Instituto Politécnico
de Castelo Branco
Escola Superior
Agraria

Analise dos valores limites de pH em que a Massa
branca pode estar em armazenamento para
garantir a qualidade do produto final

Licenciatura em Nutricdo Humana e Qualidade Alimentar

Telmo Filipe Fernandes Henriques

Orientadores
Ana Soares
Antonio Moitinho Rodrigues

Outubro, 2013






e

€

Instituto Politécnico

de Castelo Branco
Escola Superior
Agraria

Analise dos valores limites de pH em que a Massa
branca pode estar em armazenamento para
garantir a qualidade do produto final

Telmo Filipe Fernandes Henriques

Orientadores
Ana Soares

Anténio Moitinho Rodrigues

Relatério de Estagio apresentado a Escola Superior Agraria do Instituto Politécnico de Castelo Branco
para cumprimento dos requisitos necessarios a obtenc¢ao do grau de Licenciado em Nutricao Humana e
Qualidade Alimentar, trabalho realizado sob a orientacao cientifica da Engenheira Ana Soares, da
Danone Portugal S.A., e do Doutor Anténio Moitinho Rodrigues, da Escola Superior Agraria do Instituto
Politécnico de Castelo Branco.

Outubro, 2013






Agradecimentos

N

Agradego em primeiro lugar a empresa Danone Portugal, S.A. por me ter proporcionado esta
oportunidade de estagiar e contribuir, com o meu estudo, para a solucdo de problemas identificados
pela Empresa. Salientar também o excelente ambiente que me foi proporcionado no local de estagio.

A Eng.2 Ana Soares, orientadora na Danone Portugal, S.A., pelo apoio e disponibilidade sempre
demonstrados.

Ao meu orientador Doutor Anténio Moitinho Rodrigues, docente da Escola Superior Agraria, pelo
apoio e boa vontade para a realiza¢do do trabalho.

A Eng.2 Alexandra Ribeiro pela confianga em mim depositada.

A Equipa do Laboratério por terem-me acompanhado no meu trabalho, transmitindo-me muito
dos conhecimentos que adquiri ao longo do Estagio, criando lacos de amizade e uma relagdo muito
proxima mas sobretudo muito profissional, ndo esquecendo os elogios, muito sentidos por mim.

A todos os colaboradores da Danone Portugal, S.A. nomeadamente os Operadores de Processos,
pela paciéncia e ajuda na recolha de Massa branca e preparados.

A minha familia pelo apoio e preocupagio incondicional durante todo o estagio.
Ao meu irmdo Ivo Henriques.

Aos meus amigos pelo apoio e presenca Durante o periodo de estagio.






Resumo

Este Relatério apresenta as atividades realizadas na empresa Danone, em Castelo Branco, no
ambito da unidade curricular Estidgio do 32 ano da licenciatura em Nutricdo Humana e Qualidade
Alimentar da Escola Superior Agraria do Instituto Politécnico de Castelo Branco. O tema consistiu na
“Andlise dos valores limites de pH em que a Massa branca pode estar em armazenamento para garantir
a qualidade do produto final”, um estudo que iniciei para muitos dos produtos da Danone, um estudo
muito pertinente para a empresa e enriquecedor para mim. Foram efetuadas analises ao pH, textura e
viscosidade. O estudo permitiu encontrar qual o pH limite ou aproximadamente limite da Massa branca
(leite ja fermentado e ap6s paragem da fermentagao) para cada tipo de iogurte, para que pudesse estar
no tanque em “armazenamento” antes de entrar na linha de mistura e enchimento. Isto ajuda a tornar a
fabrica mais eficiente uma vez que permite ter a nocdo até onde a Massa pode estar em
armazenamento, garantindo que apés o fabrico dos iogurtes estes ndo ultrapassem os limites de
rejeicdo. Realizou-se o acompanhamento da evolugdo do pH da Massa branca até valores minimos para
posterior adicdo de preparados de fruta ou de aromas na quantidade correspondente, permitindo
simular o produto final. Apés a andlise (D+1) ou seja, a analise 24 horas apds simulacdo do fabrico dos
iogurtes, os valores de pH ndo poderiam estar abaixo do valor de rejeicao ja estipulado pela empresa
nas especificagdes para todos os produtos. Os valores de viscosidade e textura para iogurtes liquidos e
batidos, respetivamente, na analise D+1, também devem respeitar os limites de rejeicdo. As familias de
iogurtes analisadas foram as seguintes: Dan’up, Activia Sumo, Danone liquido, Smoothie, Activia
Liquido magro, Corpos Danone Liquido e Activia Liquido, no caso de iogurtes liquidos. Activia Frutas e
Fibras, Activia Magro Frutas e Fibras e Puro Cremoso Aromas e Frutas para o caso de iogurtes batidos.
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Abstract

This report presents the activities carried out in Danone, Castelo Branco, under course Internship
in the third year of the degree in Nutricdo Humana e Qualidade Alimentar of the Escola Superior
Agréria, Instituto Politécnico of Castelo Branco. The theme was the “Analysis of the pH limit values at
which the White Mass can be in store to guarantee the quality of the final product”, a study I initiated
for a lot of the products of Danone, a very relevant/pertinent study to the company and an enriching
one for me. Analyzes were performed at pH, texture and viscosity. The study allowed us to determine
which pH limit or approximately limit of the White Mass (already fermented milk and after stopping
fermentation) for each type of yoghurt, so it could to be in the tank “storage” before entering the
mixing and filling line. This helps the company to become more efficient since it gives you a sense until
where the White Mass can be in store, ensuring that after manufacture of yoghurts, these do not exceed
the rejection limits. It was made a monitoring of the evolution of the White Mass pH to minimum
values, for later addition of fruit preparations or flavoring at a corresponding quantity, allowing the
simulation of the final product. After analysis (D +1), or "24 hours after simulation of manufacture of
yoghurt" analysis, pH values could not be below the rejection value stipulated by the company in the
specifications for all products. The values of viscosity and texture for fluid yoghurt and stirred yogurt,
respectively, in the analysis D +1, must also respect the rejection limits. The set of yoghurts considered
were: Dan’up, Activia Sumo, Danone liquido, Smoothie, Activia Liquido magro, Corpos Danone Liquido
e Activia Liquido, in the case of fluid yoghurt. Activia Frutas e Fibras, Activia Magro Frutas e Fibras e
Puro Cremoso Aromas e Frutas in the case of stirred yogurt.
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Lista de abreviaturas, siglas e acrénimos

(cps) Centipoises
(D+1) Analise as 24 horas ap6s fabrico

(pH) Potencial hidrogeni6nico
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