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Resumo

O presente relatorio consiste na descricao das actividades desenvolvidas durante
o estagio na BIOFUN, Produtos Biologicos do Fundio Lda., como empresa de
acolhimento e no acompanhamento das analises fisico-quimicas dos seus produtos
finais. Os produtos produzidos sdao o sumo concentrado de mag¢a e de péra e os aromas

de maga e péra.

O controlo de qualidade dos produtos ¢ assegurado pela determinacdo de
diversos parametros tais como acidez, cor, haze, turbidez, amido e pectina, em que os
valores maximos para o sumo concentrado ndo devem exceder o 1,70 para a acidez
(grama de &cido malico por litro de sumo), entre 30 a 60% para a cor, entre 90 e 99,8%
para o haze e inferior a 5 para a turbidez. Para o aroma os valores de alcool devem estar
compreendidos entre 0-4 %, a transmitancia entre 98 e 100,a turbidez deve ser menor

que 5 e o pH deve estar compreendido entre 3,5 e 4.

Os resultados finais, tanto de sumo concentrado de mag¢a e péra como aroma de
maga e de péra, ndo evidenciam caracteristicas com grande variabilidade, confirmando-

se a boa qualidade e homogeneidade relativamente aos lotes finais.

Palavras-chave: transformacdo de frutos; caracterizacdo fisica e quimica pds-colheita;

concentrados de fruta; controlo de qualidade.



Abstract

This report describes the activity during an academic internship at BIOFUN,
Biological Products Ltd. of Fundao, the host institution and the physical-chemical
analysis of their final products. The products are concentrated juice of apples and pears

as well as apple and pear aromas.

The quality control of products is provided by the determination of various
parameters such as acidity, colour, haze, turbidity, starch and pectin in which the
maximum for the concentrated juice should not exceed the 1.9 to acidity (gram of malic
acid per litre of juice), between 30 to 60% for the race, between 90 and 99.8% for the
haze and less than 5 for turbidity. For the aroma figures for alcohol should be between
0-4%, the transmittance between 98 and 100, the turbidity must be less than 5 and pH
should be between 3.5 and 4.

The final results, both of apple and pear juice concentrate and flavours of apple
and pear do not show great variability within characteristics, confirming the good

quality and uniformity regarding the final batch.

Key-words: fruit transformation; post-harvest quality: post-harvest technology; quality
control.



