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Resumo

O leite é um dos alimentos mais completos. O seu valor nutritivo deve-se
principalmente ao seu alto conteido de aminodcidos essenciais, vitaminas e
minerais.

Para assegurar a qualidade do leite e produtos lacteos, é fundamental que seja
feita uma avaliagdo das caracteristicas organolépticas, fisico-quimicas e
microbioldgicas, de modo a determinar se o processo de tratamento ou o produto
final se encontram conformes.

Este estagio foi realizado numa industria de lacticinios, com o intuito de fazer
um acompanhamento da qualidade do leite desde a chegada a fabrica até a sua
expedigao.

Sendo assim, comegou por se fazer uma caracterizagio dos varios tipos de leite
tratados nesta empresa, desde o leite em natureza, leite termizado, leite
pasteurizado, leite UHT, leite UHT achocolatado, natas termizadas e natas UHT.

Fez-se referéncia aos varios tipos de analises efectuadas para o controlo de
qualidade destes produtos a nivel organoléptico, fisico-quimico e microbiologico.
Posteriormente foram descritos os procedimentos das andlises realizadas ao longo
deste periodo de estagio.

No que diz respeito aos resultados, pode-se constatar que existe uniformidade
entre as amostras ¢ que todos os parametros analisados se encontram dentro dos

limites especificados pela legislagdo em vigor e pela unidade fabril.

Palavras-chave: Leite; Controlo de qualidade; andlise organoléptica, fisico-

quimica e microbioldgica; uniformidade.



