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Resumo 

Este Relatório apresenta as atividades realizadas na empresa Danone, em Castelo Branco, no 

âmbito da unidade curricular Estágio do 3º ano da licenciatura em Nutrição Humana e Qualidade 
Alimentar da Escola Superior Agrária do Instituto Politécnico de Castelo Branco. O tema consistiu na 

ssa branca pode estar em armazenamento para garantir 

muito pertinente para a empresa e enriquecedor para mim. Foram efetuadas análises ao pH, textura e 
viscosidade. O estudo permitiu encontrar qual o pH limite ou aproximadamente limite da Massa branca 

(leite já fermentado e após paragem da fermentação) para cada tipo de iogurte, para que pudesse estar 
imento. Isto ajuda a tornar a 

fábrica mais eficiente uma vez que permite ter a noção até onde a Massa pode estar em 
armazenamento, garantindo que após o fabrico dos iogurtes estes não ultrapassem os limites de 
rejeição. Realizou-se o acompanhamento da evolução do pH da Massa branca até valores mínimos para 

posterior adição de preparados de fruta ou de aromas na quantidade correspondente, permitindo 
simular o produto final. Após a análise (D+1) ou seja, a análise 24 horas após simulação do fabrico dos 
iogurtes, os valores de pH não poderiam estar abaixo do valor de rejeição já estipulado pela empresa 

nas especificações para todos os produtos. Os valores de viscosidade e textura para iogurtes líquidos e 
batidos, respetivamente, na análise D+1, também devem respeitar os limites de rejeição. As famílias de 

Líquido magro, Corpos Danone Líquido e Activia Líquido, no caso de iogurtes líquidos. Activia Frutas e 
Fibras, Activia Magro Frutas e Fibras e Puro Cremoso Aromas e Frutas para o caso de iogurtes batidos. 

Palavras chave  

Iogurte líquido, iogurte batido, pH, viscosidade, textura 
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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 Nutrição Humana e Qualidade Alimentar of the Escola Superior 
Agrária, Instituto Politécnico of Castelo Branco.  
which the White Mass can be in store to gu

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 

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: 
e Activia Líquido, 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.

Keywords 

fluid yoghurt, stirred yogurt, pH, viscosity, texture 
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