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Resumo

A empresa, onde decorreu o presente trabalho, esta sediada numa vila da regido
centro de Portugal e dedica-se ao fabrico de Vinagres, Molhos e Temperos. O sector da
empresa onde fomos integrados foi o Departamento de Qualidade com a missao de
desenvolver tarefas no laboratério, nomeadamente calibragdes, registos e andlises
fisico-quimicas aos produtos, mas principalmente no acompanhamento da producao
e no correto funcionamento do turno no laboratério.

No presente trabalho avaliaram-se as caracteristicas fisico-quimicas de molhos e
temperos, das matérias-primas, de produtos de seguranca que testam o tempo de
vida e a seguranca do produto conforme os valores de referéncia.

Os resultados apresentados sdo apenas relativos a maionese 689, tendo sido
realizadas as seguintes analises fisico-quimicas: pH, temperatura, viscosidade, teor de
cloretos, teor de acidez e cor.

Maioritariamente os parametros encontravam-se dentro dos valores de
referéncia, a excecdo da viscosidade que apresentou em geral valores acima da
especificacao.

Palavras chave
Controlo de qualidade, pH, acidez, cloretos, viscosidade
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Abstract

The project was conducted in a food company based in a village of the interior of
Portugal, dedicated to the production of Vinegar, Sauces and Spices. We have been
integrated in the Quality Department with the mission of developing laboratory tasks,
namely, calibrations, records, and product physicochemical analysis, but mainly the
monitoring of the laboratory shifts production and well-functioning.

During the project, we evaluated the physicochemical standards of sauces, spices,
raw materials, safety products that test the products shelf life and the product safety
in conformity with reference values.

The results are only related to mayonnaise 689, having been carried out the
following physicochemical analysis: pH, temperature, viscosity, chloride content,
acidity content and colour.

The parameters were predominantly situated within the reference values, apart
from viscosity which has generally shown higher levels than the standard
specifications.

Keywords
Quality control, pH, acidity, chloride, viscosity
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