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RESUMO

O presente trabalho de fim de curso, foi realizado na empresa IOFIL-DANONE, através do
laboratorio de qualidade da empresa a partir dos leites provenientes dos produtores
fornecedores da empresa. Acompanhou-se também o processo do fabrico do iogurte natural
meio gordo. O trabalho iniciou-se a 26 de Setembro de 1994 e terminou a 2 de Fevereiro de
1995.

Foi realizado um estudo comparativo sobre alguns pardmetros relativos a qualidade do leite,
proveniente de vacas leiteiras de raga Frisia, e que era recolhido em dois grupos de produtores:
produtores com baixas producdes diarias e produtores com altas produgdes diarias. Estes dois
grupos estavam distribuidos por duas zonas distintas, dentro da Beira Interior.

Este estudo teve como objectivos principais, encontrar possiveis diferengas na qualidade do
leite em relagdo ao nivel de produgdo nas exploragdes, assim como observar a variagdo dos
constituintes do leite no fabrico do iogurte natural meio gordo.

Nos resultados obtidos no estudo, ndo se verificaram diferengas significativas entre grupos nos
parametros lactose, extracto seco isento de gordura, acidez, pH, densidade, coliformes.
Observaram-se diferencas significativas (P<0,05) entre grupos nos parametros; gordura,
proteina, extracto seco, percentagem de agua adicionada ao leite, teor microbiano total (30°C),
pesquisa de Escherichia coli.

Nos resultados obtidos no estudo entre zonas, ndo se verificaram diferengas significativas nos
parametros; acidez, pH, coliformes. Observaram-se diferencas significativas (P<0.05) entre
zonas nos parametros; gordura, proteina, lactose, extracto seco, extracto seco isento de gordura,
percentagem de dgua adicionada ao leite, densidade, teor microbiano total (30°C), pesquisa de
Escherichia coli.

Na produgdo do iogurte, e depois de normalizada a percentagem dos constituintes, verificou-se
que depois da inoculagdo com a flora especifica do iogurte, o teor em lactose diminuiu, devido

a fermentacdo lactica que foi responsavel também pela subida da acidez e descida do pH.



