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Resumo 
O presente trabalho foi desenvolvido na empresa Schreiber Foods, Portugal, tendo 

consistido no desenvolvimento de dois novos tipos de iogurtes (líquido e batido), desde a sua 

conceção e prototipagem até à sua implementação industrial, passando por um seguimento em 

prova industrial até à produção para serem estabelecidos valores de especificação. 

No caso do iogurte líquido foram realizadas análises relativas à textura, viscosidade, pH e 

organolética dos novos produtos desde a prova industrial até à primeira produção. Em relação 

ao iogurte batido, as análises foram realizadas quando o iogurte já estava em produção.  

Segundo os requisitos inicialmente definidos, para o iogurte líquido, os resultados 

demonstram que se encontram dentro das especificações. No caso do iogurte batido, os valores 

de pH encontram-se dentro das especificações, mas os valores da textura terão que sofrer um 

ajuste. 
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Abstract 
This work was developed in Schreiber Foods, Portugal, this is the development of two new 

types of yogurt (liquid and stirred), from its design and prototyping to its industrial 

implementation, going through a follow-up in industrial prototypes to production, to establish 

specification values. 

In the case of liquid yogurt, Analyses were performed on the texture, viscosity, pH and 

organoleptic of new products from the industrial trial to the first production. Regarding the 

stirred yogurt, analyzes were performed when it was already in production. 

According to the requirements set to the liquid yoghurt, the results demonstrate that they 

are within specifications. In the case of stirred yogurt pH values are within specifications, but 

its specification will possibly suffer an adjustment pertaining to the texture values 
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VIII 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



IX 

Índice geral 
 

 

1. Introdução .......................................................................................................................................................... 1 

2. Leite ....................................................................................................................................................................... 1 

3. Iogurte .................................................................................................................................................................. 2 

4. Processos de Fabrico do iogurte ............................................................................................................... 3 

4.1. Processo de Fabrico do iogurte em planta piloto ...................................................................... 3 

4.1.1. Ajuste de tubagem de homogeneização ............................................................................... 4 

4.1.2. Esterilização ..................................................................................................................................... 5 

4.1.3. Adição de ingredientes e Mistura ............................................................................................ 5 

4.1.4. Homogeneização e Pasteurização ........................................................................................... 5 

4.1.5. Recolha da leitada e Fermentação .......................................................................................... 5 

4.1.6. Arrefecimento ................................................................................................................................. 6 

4.1.7. Adição de base de frutas ............................................................................................................. 6 

4.1.8. Armazenamento em frio ............................................................................................................. 6 

4.1.9. CIP (Cleaning in place) ................................................................................................................. 6 

4.2. Provas Piloto ............................................................................................................................................. 7 

4.3. Processo de Fabrico do iogurte Industrial ................................................................................... 7 

4.4. Seguimento do Processo ...................................................................................................................... 7 

5. Análises físico-químicas ................................................................................................................................ 8 

5.1.pH ................................................................................................................................................................... 8 

5.2.Textura ......................................................................................................................................................... 8 

5.3. Viscosidade ................................................................................................................................................ 8 

6. Análise Sensorial .............................................................................................................................................. 9 

7. Flora específica ................................................................................................................................................. 9 

8. Schreiber Foods, S.A .................................................................................................................................... 10 

8.1. Descrição da Empresa........................................................................................................................ 10 

8.1.1. Controlo de qualidade e Certificações ................................................................................ 10 

9. Material e Métodos ...................................................................................................................................... 11 

9.1. Material .................................................................................................................................................... 11 

9.2. Métodos ................................................................................................................................................... 11 

9.2.1 Determinação do pH ................................................................................................................... 12 

9.2.2 Determinação da textura .......................................................................................................... 12 

9.2.2 Determinação da viscosidade ................................................................................................. 12 



X 

9.2.3. Análise sensorial ......................................................................................................................... 13 

10. Resultados e Discussão ............................................................................................................................ 13 

10.1. Iogurte Líquido ................................................................................................................................... 13 

10.1.1. Viscosidade e pH do produto acabado a D+1 ............................................................... 13 

10.1.2. Viscosidade e pH do produto acabado, D+1 a DLC+14% ......................................... 17 

10.2. Iogurte tipo Grego ............................................................................................................................. 21 

10.2.1. Textura e pH do produto acabado a D+1 ........................................................................ 21 

10.2.2. Textura e pH do produto acabado, D+1 a DLC+14% ................................................. 25 

10.3. Avaliação organolética dos iogurtes líquidos e batidos .................................................... 27 

11. Considerações Finais ................................................................................................................................ 28 

Referências Bibliográficas.............................................................................................................................. 29 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



XI 

Índice de figuras 
Figura 1 - Fluxograma do fabrico do iogurte em planta piloto ................................................................. 4 

Figura 4- Potenciometro ........................................................................................................................................ 12 

Figura 5 – Texturometro ........................................................................................................................................ 12 

Figura 6- Viscosímetro ........................................................................................................................................... 13 

Figura 7- Viscosidade a D+1 do iogurte ILB em prova industrial e em produção ......................... 14 

Figura 8 - Viscosidade a D+1 do iogurte ILS em prova industrial e em produção ......................... 14 

Figura 9- Viscosidade a D+1 do iogurte ILMM em prova industrial e em produção .................... 15 

Figura 10- Viscosidade a D+1 do iogurte ILF em prova industrial e em produção ....................... 15 

Figura 11 - pH a D+1 do iogurte ILB em prova industrial e em produção ........................................ 16 

Figura 12- pH a D+1 do iogurte ILS em prova industrial e em produção .......................................... 16 

Figura 13- pH a D+1 do iogurte ILMM em prova industrial e em produção .................................... 17 

Figura 14- pH a D+1 do iogurte ILF em prova industrial e em produção.......................................... 17 

Figura 15- Seguimento da viscosidade do iogurte ILB de D+1 a DLC+14% em produção e em 

prova industrial ......................................................................................................................................................... 18 

Figura 16- Seguimento da viscosidade do iogurte ILS de D+1 a DLC+14% em produção e em 

prova industrial ......................................................................................................................................................... 18 

Figura 17- Seguimento da viscosidade do iogurte ILMM de D+1 a DLC+14% em produção e 

em prova industrial .................................................................................................................................................. 18 

Figura 18- Seguimento da viscosidade do iogurte ILF de D+1 a DLC+14% em produção e em 

prova industrial ......................................................................................................................................................... 19 

Figura 19- Seguimento do pH do iogurte ILB de D+1 a DLC+14% em produção e em prova 

industrial ...................................................................................................................................................................... 19 

Figura 20- Seguimento do pH do iogurte ILS de D+1 a DLC+14% em produção e em prova 

industrial ...................................................................................................................................................................... 20 

Figura 21- Seguimento do pH do iogurte ILMM de D+1 a DLC+14% em produção e em prova 

industrial ...................................................................................................................................................................... 20 

Figura 22- Seguimento do pH do iogurte ILF de D+1 a DLC+14% em produção e em prova 

industrial ...................................................................................................................................................................... 20 

Figura 23- Textura a D+1 do iogurte IGFB em produção ......................................................................... 21 

Figura 24- Textura a D+1 do iogurte IGL em produção ............................................................................ 22 

Figura 25- Textura a D+1 do iogurte IGS em produção ............................................................................ 22 

Figura 26- Textura a D+1 do iogurte IGB em produção ............................................................................ 23 

Figura 27- pH a D+1 do iogurte IGFB em produção ................................................................................... 23 

Figura 28- pH a D+1 do iogurte IGL em produção ...................................................................................... 24 

Figura 29- pH a D+1 do iogurte IGS em produção ...................................................................................... 24 

Figura 30- pH a D+1 do iogurte IGB em produção ...................................................................................... 25 

Figura 31- Comparação da textura das 4 variedades de iogurte batido, de D+1 a DLC+14% .. 25 

Figura 32- Comparação do ph das 4 variedades de iogurte batido, de D+1 a DLC+14% ........... 26 

Figura 33- Resultado da avaliação organolética das 4 variedades de iogurte batido .................. 27 

Figura 34- Resultado da avaliação organolética das 4 variedades de iogurte líquido ................. 28 

 

 

 

 



XII 

 

 

 

 

  



XIII 

Lista de abreviaturas, siglas e acrónimos 
pH – Potencial hidrogeniónico 

cPs – CentiPoises  

CIP - Cleaning in place 

Gramas- gr


