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Resumo
O presente relatério reflete o estagio que decorreu na APECO, Agropecudria
Coelheirinhas, uma vacaria e fabrica de producdo de iogurtes.

O estagio teve como objetivo promover a integracao na realidade profissional e o
desenvolvimento da capacidade de trabalho multidisciplinar e em equipa. Outro dos
objetivos deste estdgio consistiu no acompanhamento e desempenho de todas as
tarefas desenvolvidas nos dois setores, de forma se caracterizar os produtos fabricados
e por ultimo identificar e caracterizar os fatores mais importantes durante o circuito
produtivo, permitindo assim a interligacdo da pratica e os conceitos tedricos
adquiridos ao longo do curso.

Neste relatério sdo referidas todas as atividades realizadas durante o estagio que
decorreu entre 10 de marco e 13 de agosto de 2021.

Na caracterizagdo qualitativa do leite, verificou-se que a exploracdo tem uma média
de producdo anual de 9150 litros por vaca, uma média anual de 3,81% de teor de
gordura, 3,39% de teor de proteina e uma média anual de células somaticas de 179,5
ufc/ml.

Efetuou-se um ensaio para controlar o processo fermentativo durante o fabrico do
iogurte que permitiu constatar que, para ter um produto final de 4.3 de pH teria que se
baixar o tempo de fermentacao para 4,5 horas para que, no fim da validade, o pH nao
seja inferior a 4,2, o que o torna demasiado acido.

Palavras chave
Vacas leiteiras, Producdo de leite, logurtes, Pontos Criticos, Controlo Fermentativo.
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Abstract
This report reflects the stage that took place at APECO, Agropecuaria Coelheirinhas,
a dairy and yoghurt production factory.

The internship aimed to promote integration into the professional reality and the
development of the capacity for multidisciplinary and team work. Another objective of
this internship consisted of monitoring and performing all the tasks developed in the
two sectors, in order to characterize the manufactured products and finally identify
and characterize the most important factors during the production circuit, thus
allowing the interconnection of practice and concepts theoretical knowledge acquired
throughout the course.

This report refers to all activities carried out during the internship that took place
between March 10 and August 13, 2021.

In the qualitative characterization of milk, it was found that the farm has an average
annual production of 9150 liters per cow, an annual average of 3.81% of fat content,
3.39% of protein content and an annual average of Somatic Cells of 179.5 CFU/ml.

A test was carried out to control the fermentation process during the manufacture
of yogurt, which showed that, in order to have a final product of 4.3 pH, the
fermentation time would have to be reduced to 4:30 hours so that, at the end of the
shelf life, the pH is not less than 4.2, which makes it too acidic.

Keywords
Dairy cows; Milk production; Yogurts; Critical points; Fermentation control
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