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A qualidade dos alimentos é um parâmetro muito importante na cadeia 
produtiva alimentícia, que está diretamente relacionada à saúde e 
bem-estar dos consumidores. Os parâmetros físico-químicos, 
microbiológicos, sensoriais e as provas de higienização desempenham 
um papel crucial na garantia da segurança dos produtos e na proteção 
da saúde dos consumidores. Os produtos lácteos possuem 
características específicas, como durabilidade, umidade, cor e textura 
que requerem cuidados adequados no manejo e acondicionamento, a 
fim de manter sua durabilidade, qualidade, frescor e segurança.

Objetivos
Acompanhar o controle de qualidade de produtos lácteos e 
compreender seus comportamentos durante o tempo de prateleira, por 
meio de espectroscopia na região do infravermelho com transformada 
de Fourier, método Gerber, pHmetro e titulação.

Durante a análise de três meses e meio, a amostra de queijo 
demonstrou as seguintes características: pH inicial de 5,40, enquanto o 
pH final foi de 5,31. A umidade inicial foi de 43,00 e a umidade final foi 
de 42,50. O teor de GES (gordura em extrato seco) inicial foi de 48,24% e 
o GES final foi de 46,15%. A gordura inicial foi de 27,50 e a gordura 
final foi de 27,00. Já o iogurte, monitorado durante dois meses, 
apresentou pH inicial de 4,39 e pH final de 4,25. A acidez inicial foi de 
0,76 e a acidez final foi de 0,63. O teor de gordura não apresentou 
variação, mantendo-se em 2,0. A proteína inicial foi de 2,63 e a proteína 
final foi de 2,53.
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Os resultados confirmam que os produtos estão em conformidade para 
serem consumidos, mantendo sua qualidade, atendendo às 
expectativas dos consumidores e contribuindo para a redução do 
desperdício de alimentos. Os estudos realizados neste trabalho foram 
fundamentais para avaliar se os produtos analisados estavam em 
conformidade com a legislação vigente e se mantiveram dentro dos 
parâmetros adequados até as datas de validade.

A determinação da umidade foi feita pelo analisador de umidade, 
composto por balança que conduz secagem da amostra por 
infravermelho. O teor de gordura foi analisado através do tratamento 
de um volume de leite com ácido sulfúrico e ácido amílico em um 
butirômetro de Gerber. O pH foi determinado por meio de um 
pHmetro. A determinação de cinzas foi feita com calcinação de 
amostras carbonizadas em forno mufla até peso constante. A acidez de 
ácido lático foi determinada por titulação com hidróxido de sódio. 
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