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Resumo

Este trabalho foi desenvolvido na Indistria de Lacticinios Lactogal — Tocha,
tendo como objectivos a aquisicio de conhecimentos relativos aos métodos e andlises
realizados no controlo da qualidade do leite UHT e manteiga. Efectuou-se
paralelamente um estudo de verificagdo de resultados do Bactometer na andlise de leite
UHT para expedicio, onde o tempo de detec¢do subiu de 12.2 para 13.0 horas,
diminuindo assim a margem para a sua libertagio mas aumentando o grau de confianca
para a libertacio do produto.

Foi também realizado um estudo intensivo sobre o método de determinagio da
acidez no leite por potenciometria: o Titrino 877 plus, sendo criado um manual de
procedimentos, e posteriormenie iniciada a sua calibracfo. Verificou-se que o0s
resultados de pH obtidos pelo Titrino ndo apresentaram diferengas significativas dos
resultados obtidos pelo eléctrodo, sendo, por isso, uma boa opgio para a uniformizaciio
da determinagfo da acidez no leite UHT.

Por fim, foi feita a valida¢do de um método interno na contagem de bolores ¢

leveduras, verificando-se resultados com a qualidade exigida & NP 1934 de 1986.

Palavras-chave: Leite UHT; Manteiga; Controlo de Qualidade.



