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Avaliação da qualidade microbiológica de matérias-primas 
biológicas usadas no processamento de preparados de 
fruta 
 
 

Pedro Miguel Dias Matias 

 

Resumo 
 

O presente relatórios resulta do trabalho de estágio da Licenciatura em 

Engenharia Biológica e Alimentar, desenvolvido na empresa Frulact – Tortosendo, 

cujo objetivo se centrou na avaliação dos níveis de contaminação microbiológica de 

amostras de produtos biológicos destinados à indústria alimentar.  

A análise de resultados permitiu-nos concluir que as contagens obtidas para 

microrganismos a 30ºC encontram-se compreendidas entre <1,0x10 e> 1,0x103 . 

Para microrganismos termorresistentes as contagens verificam-se entre <1,0x10, 

0,5x10, e>1,0x103  a 80ºC. 

Após a análise dos resultados concluiu-se que as amostras estudadas não 

apresentavam níveis de contaminação elevados. As matérias-primas biológicas 

estavam microbiologicamente seguras para poder serem usadas na produção de 

preparados de fruta, não comprometendo o produto final. 
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Microbiological quality assessment of biological raw materials used 
in fruit preparations processing 

 

Pedro Miguel Dias Matias 

 

Abstract 
 

This report is the result of the internship work of the Biological and Food 

Engineering course, developed in Frulact – Tortosendo factory.  The main objective of 

this work was the evaluation of microbiological contamination levels in samples of 

biological products for the food industry. 

The results analysis allowed us to conclude that the levels obtained for 

microorganisms at 30 °C are between < 1.0x10 and > 1.0x103 .  

For heat-resistant microorganisms counts occur among <1.0x10, 0.5x10 , and 

>1.0x103 at 80 ° C . 

After analyzing the results it was concluded that the studied samples did not show 

high levels of contamination. The biological raw materials were microbiologically safe 

to be able to use in fruit preparations production, not compromising the final product. 
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