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RESUMO

Este trabalho foi desenvolvido na Danone Portugal S.A. na sua fabrica
localizada em Castelo Branco. O principal objectivo foi a construgéo e revisdo das
curvas de fermentagdo. Acompanhou-se a evolucdo fermentativa de 12 produtos
diferentes. Fez-se uma amostragem de 5 batch de cada produto, recolhendo uma
amostra no inicio da fermentacdo e fazendo o seu acompanhamento ao nivel do
laboratério reproduzindo, desta forma, as mesmas condi¢des do processo industrial.

O processo de fabrico dos produtos seleccionados foi considerado constante,
sendo o fermento, os ingredientes iniciais e as temperaturas de fermentacdo os
factores variaveis deste estudo.

Sendo a proteina um parametro pertinente, concluiu-se que os produtos que
contém valores muito baixos ou nulos de agucar mas com um teor em proteina
elevado, originam maiores tempos de fermentacao.

Analisando o restante factor dos ingredientes iniciais, verificou-se que os
produtos que contém acucar e que tém teores de extracto seco total em maiores
quantidades tém tempos de fermentacdo, também, mais longos.

Os produtos que possuam fermentos, ingredientes iniciais e temperaturas de
fermentacéo diferentes o desenvolvimento das curvas de fermentacdo séo também
diferentes.

Verificou-se que os tempos médios e as suas tolerancias de fermentacéo foram
diferentes entre os produtos em estudo, assim variando também o comportamento no
resultado das suas curvas.

A monitorizagdo das curvas de fermentagao é do ponto de vista da seguranga
alimentar, um instrumento para possivel identificacao de perigos microbioldgicos. As
curvas atipicas poderao originar alteragbes nas caracteristicas organolépticas e/ou

fisico-quimicas do produto final.

Palavras-chave: curvas de fermentagdo, ingredientes iniciais, tempos de

fermentacao.



ABSTRACT

The present work was developed at Danone Portugal S.A.; it's located in
Catselo Branco and had the main objective the construction and revision of the
fermentation curves. This study followed the progress of 12 different products with 5
batch of each product. A sample was taken at the beginning of the fermentation and it
was accompanied at laboratory, thus replicating the same conditions of industrial
process.

All the process of fabrication of the selected products was held constant, starter
cultures; the initial ingredients and the temperature of fermentation were considered
variable factors.

The protein is a relevant parameter, it was concluded that products containing
very low or no sugar but the contents of protein is high, originates longer fermentation
times.

Analyzing the remaining factor of initial ingredients, it was verified that products
containing sugar and levels of total dry extract in larger quantities have longer
fermentation times.

For products that have starter cultures, the initial ingredients and fermentation
temperatures different, therefore the behaviour in relation to their fermentation curves
are also different.

It was verified that the average times and tolerances of fermentation were
different between all of the products, so their fermentation curves had also a different
design.

Monitoring fermentation curves will help in food safety and will be used to make
possible the identification of microbiological hazards or irregular curves that could lead

to changes in the organoleptic and/or physical-chemical properties of the final product.

Key Words: fermentation curves, fermentation times, initial ingredients.
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