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Resumo 

 

Este trabalho foi desenvolvido na empresa Danone Portugal, S.A., localizada em Castelo 

Branco. O principal objetivo foi determinar o valor de rejeição de pH da massa branca e 

produto acabado na fase de arrefecimento, para se evitar desperdícios e, ainda assim, 

verificar se a temperatura de arrefecimento irá influenciar a viscosidade da massa branca de 

iogurte e leite fermentado, respetivamente Corpos Danone e Activia.  

Realizou-se o acompanhamento da evolução do pH de dois iogurtes diferentes, fez-se 

uma amostragem constituída por oito amostras de Activia e onze amostras de Corpos Danone. 

Essa amostra de iogurte recolheu-se no final do arrefecimento e analisando-a posteriormente 

a nível laboratorial. O processo de fabrico dos dois iogurtes selecionados foi considerado 

constante, sendo o fermento, o preparado de fruta e a temperatura os fatores variáveis deste 

estudo.  

Em relação ao pH de rejeição, comprovou-se que os produtos cuja massa branca tem 

valores de pH mais elevados, são os que têm preparados de fruta mais ácidos e que 

apresentam valores de pH de corte mais alto. Isto porque estes produtos, nomeadamente o 

Activia de Aveia Noz, tende a ter uma evolução mais rápida de pH de produto acabado. 

Verificou-se ainda que os parâmetros viscosidade e temperatura são inversamente 

proporcionais.  

Ter em consideração uma temperatura de arrefecimento mais baixa, mas dentro dos 

valores, irá fazer com que se obtenha um produto mais viscoso. Assim, ao ter em conta o 

cumprimento dos valores de rejeição, haverá menos desperdícios de produto, tornando o 

Processo mais eficiente e mais rentável para a Empresa. 
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Abstract 

 

This work was developed at Danone Portugal, S.A., located in Castelo Branco. The main 

objective was to determine the pH of rejection values of the white mass at the cooling phase 

and corresponding finished products, so as to avoid any industrial production waste, as well as 

to assess the influence of the cooling temperature on the viscosity of the white mass of 

yogurt and fermented milk, of Corpos Danone and Activia, respectively.  

In order to follow pH evolution of two different yogurt families, eight samples of 

Activia and eleven samples of Corpos Danone were collected at the end of the cooling phase 

and were duly analytically evaluated. The manufacturing process of the two yogurts was 

considered a constant element in this study; on the other hand, the ferment cultures, the 

fruit preparations and the cooling temperature were the variable factors at stake.  

As regard to the pH of rejection, it was shown that finished products with higher pH of 

rejection in the white mass were those with more acidic fruit preparations and those whose 

fermentation was stopped at lower pH values. This was because this product, Activia Aveia 

Noz, tend to evolve in more rapidly in finished products. It was also noticed that viscosity and 

temperature at the cooling phase are inversely related.  

Having a lower cooling temperature, though within the specified range, will cause a 

more texturized product. This way, and taking into account the pH rejection values, there 

will be less product waste, leading to a more efficient industrial process more profitable for 

the Company.  
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