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RESUMO

 O presente trabalho teve por principal objectivo a realização de análises 

microbiológicas a gelados alimentares como sendo o produto final, a vários factores 

intervenientes na sua produção (ar, operadores, linha de produção) e às suas matérias-

primas. 

 Neste relatório apresentam-se alguns resultados obtidos das análises efectuadas 

durante o período de 22 de Julho a 8 de Agosto de 2008, a uma das matérias-primas, à 

mixe, à higiene da máquina e a três gelados (A, B e C) seleccionados ao acaso. 

 Este estudo permitiu constatar, de acordo com os vários resultados obtidos, que 

existe um elevado controlo microbiológico dos produtos produzidos. Isto devido a 

existir uma elevado qualidade de todas as matérias-primas usadas e também um grande 

controlo da higiene das linhas de produção e operadores. 

Palavras-chave: Gelados, Enterobactérias, Microrganismos aeróbios mesofilos, 

segurança alimentar. 
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ABSTRACT 

 The present work had for objective main the realization of microbiological 

analyses as ice-creams how being the final product, to several intervenient factors in his 

production (air, operators, line of production) and his raw materials. 

 In this report they present some obtained results of the analyses effectuated 

during the period  22 the July to 8 the August of 2008, one of the raw materials, the 

mix, the hygiene of the machine and the final product, of three ice-creams (A, B and C) 

selected at random. 

 This study noted, in accordance with several obtained results, that there is an 

elevated control and microbiological knowledge of the produced products. This due to 

one exists when quality of all the worn-out raw materials was lifted up and also a great 

control of the hygiene of the lines of production and operators. 

Keywords: Ice-cream, Enterobacteriaceae, Microrganisms Aerobic Plate Count, Food 

safety. 
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