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Monitorizacao e Seguimento Efetivo da Renovacao de Dois
Tipos de logurte

Resumo

O presente trabalho foi realizado na Danone Portugal S.A. e consistiu huma monitorizacao
e seguimento da renovacao de dois tipos de iogurte: liquido e batido, a fim de verificar se as
carateristicas dos produtos se encontravam, de acordo com as especificacdes pré-estabelecidas
pela empresa.

Foram efetuadas analises quanto a viscosidade, textura, pH, organolética e, fruta visivel
no produto acabado. Além disso, foi realizado um acompanhamento do processo de fabrico (%
matéria gorda, % proteina, % extrato seco, pH de corte e viscosidade de arrefecimento), dos
respetivos iogurtes, e uma monitorizacao (pH, Grau Brix e viscosidade) dos preparados de frutas
que fizeram parte das producoes.

Segundo os parametros definidos, relativamente ao produto acabado e aos processos de
fabrico, os resultados obtidos demonstraram que se encontravam dentro das especificacoes pré-
estabelecidas. Contudo, foi necessario efetuar a meio do periodo de estudo, um ajuste nos
valores tracados para o pH do iogurte liquido.

Em relacdao aos preparados de fruta, o pH e o grau Brix encontravam-se dentro dos
objetivos. Trés variedades de iogurtes liquidos e, quase em todas as variedades de iogurte
batido, apresentaram um valor de viscosidade, nos preparados, ligeiramente acima do valor
padrao definido.

Constatou-se apos a realizacdo do presente trabalho que, os dois tipos de iogurte
encontravam-se dentro dos limites especificados, ndao apresentando quaisquer desvios a nivel dos

parametros analisados.

Palavras-chave: iogurte liquido, iogurte batido, renovacao de produtos, viscosidade, textura
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Monitoring and Effective Tracking Renewal of Two Types
of Yogurt

Abstract

This study was realized at Danone Portugal SA and consisted of a monitoring and tracking
the renewal of two types of yogurt: fluid and stirred, in order to verify if the characteristics of
the products were in accordance with the specifications pre-set by the company.

Analyzes were performed on the viscosity, texture, pH, and organoleptics and visible fruit
in the finished product. Furthermore, was performed a monitoring of the manufacturing process
(% fat, % protein, % solids, pH after fermentation and cooling viscosity) of the respective yogurts,
and a monitoring (pH, Brix and viscosity) of fruit preparations who took part in the productions.

According to the parameters defined for the finished product and the manufacturing
procedures, the results showed that they were within specifications predetermined. However, it
was necessary to make the medium of the study period, an adjustment in the values set for the
pH of the fluid yogurt.

Relative to fruit preparations, pH and °Brix were within the objectives. Three varieties of
fluid yoghurt and, in almost all varieties of stirred yogurt, had a viscosity value, in the
preparations, slightly higher than the defined pattern.

It was shown after the completion of this work, both types of yogurt were within the

specified limits, doesn’t showing deviations in terms of the parameters analyzed.

Keywords: fluid yogurt, stirred yogurt, renovation the products, viscosity, texture
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