Data de Publicacdo

Resumo

Editor

Palavras Chave
Tipo

Revisdo de Pares

Colecdes

U

Instituto Politécnico
de Castelo Branco

I nstituto Politécnico de Castelo Branco

Antunes, Catarina |l sabel Fernandes

Controlo de qualidade em cereais e farinhas para
alimentacdo humana

https://minerva.ipch.pt/handle/123456789/3148

M etadados
2017

O presente relatério tem como objetivo reportar o trabalho desenvolvido
no estagio da Licenciatura em Nutricdo Humana e Qualidade Alimentar,
gue decorreu no laboratério de Controlo de Qualidade da empresa
Fébricas Lusitana Produtos Alimentares, S.A., localizada em Alcains.

A farinha de trigo € um alimento que possui diversas utilizacbes, uma
6tima conservacdo e riqueza nutricional e consequentemente as indistrias
necessitam de praticar um controlo de qualidade e de seguranca, de modo
asatisfaze...

IPCB. ESA

Andlises fisico-quimicas, Trigo, Andlises microbioldgicas, Farinha
report

Néo

ESACB - Nutricdo Humana e Qualidade Alimentar

Esta paginafoi gerada automaticamente em 2024-07-04T01:28:04Z com
informacéo proveniente do Repositério

https://minerva.ipch.pt


https://minerva.ipcb.pt/handle/123456789/3148

e

= L

Instituto Poelitécnico
de Castelo Branco
Escola Superior
Agraria

Controlo de Qualidade em Cereais e Farinhas para a
Alimentacdao Humana

Licenciatura em Nutricdo Humana e Qualidade Alimentar

Catarina Isabel Fernandes Antunes

Orientadores
Orientador interno: Professor Adjunto Fatima Peres

Orientador externo: Eng2 Vera Portal

Relatério de Estdgio apresentado a Escola Superior Agraria de Castelo Branco do Instituto Politécnico
de Castelo Branco para cumprimento dos requisitos necessarios a obtencdo do grau de licenciado em
Nutricdo Humana e Qualidade Alimentar, realizada sob a orientacdo cientifica da Professora Doutora
Maria de Fatima Pratas Peres, Professora Adjunta da Escola Superior Agraria de Castelo Branco e da
Eng? Vera Portal

Julho, 2017






Dedicatoria

Aos meus pais, irmao, namorado, amigos e todas as pessoas
que sempre acreditaram em mim, me acompanharam e me
deram forcas para que este longo percurso fosse possivel.

“0 entusiasmo é a maior for¢a da alma.
Conserva-o e nunca te faltara poder
para conseguires o que desejas.”

Napoledo Bonaparte







Agradecimentos

Na concretizagdo do Estagio curricular, desejo manifestar o meu profundo
agradecimento a todos aqueles que contribuiram para a sua realizacdo. Assim as
minhas palavras de apreco e gratidao vao para:

As Fabricas Lusitana - Produtos Alimentares, SA., pela forma como me receberam
e por me ter dado esta grande oportunidade de familiarizacdo no mundo do trabalho.

A minha orientadora de estagio nas Fabricas Lusitana, Engenheira Vera Portal por
toda a sua amizade, acolhimento, disponibilidade, paciéncia, aten¢do, e acima de tudo
por todos os seus ensinamentos técnicos e analiticos do trabalho realizado nos
laboratérios durante todo o estagio e na elaboracao do relatorio final.

A minha orientadora de estagio, Professora Fatima Peres, da Escola Superior
Agraria de Castelo Branco, por todo o apoio, paciéncia, disponibilidade, ajuda
prestada durante todo o estagio e na realiza¢do do presente relatdrio.

A Engenheira Luisa Silveira, pela oportunidade, que me deu em realizar o estagio
nesta empresa, simpatia e por todo o seu acompanhamento durante todo este
percurso.

A técnica de laboratério D2 Emilia Pereira, por me acolher, ensinar e por toda a
sua paciéncia demonstrada ao longo deste estagio.

A Engenheira Paula Abrantes, por toda a disponibilidade e simpatia demonstrada
durante o meu estagio curricular.

Ao Doutor Anténio Trigueiros de Aragdo, proprietario das Fabricas Lusitana e
Produtos Alimentares S.A, por permitir que a realizacdo do meu estagio decorresse
nas Fabricas Lusitana.

Por fim e ndo menos importante, agradeco também a todos os trabalhadores da
Fabricas Lusitana pela simpatia e pelo facto de desde o primeiro momento me terem
feito sentir integrada e apoiada.

A todos, a minha profunda gratidao!



VI



Resumo

O presente relatorio tem como objetivo reportar o trabalho desenvolvido no
estagio da Licenciatura em Nutricio Humana e Qualidade Alimentar, que decorreu no
laboratério de Controlo de Qualidade da empresa Fabricas Lusitana Produtos
Alimentares, S.A., localizada em Alcains.

A farinha de trigo é um alimento que possui diversas utilizagdes, uma 6tima
conservacao e riqueza nutricional e consequentemente as industrias necessitam de
praticar um controlo de qualidade e de seguranca, de modo a satisfazer os
consumidores e a ndo ocorrerem falhas que possam prejudicar e comprometer a
empresa.

Neste ambito, o objetivo principal deste estagio foi o acompanhamento do
controlo da qualidade no processo de fabrico de farinhas para a alimentacao humana,
a aquisicao de conhecimentos avaliacdo analitica das farinhas, nomeadamente pela
familiarizagdo com a organizacao do trabalho de laboratério e com a realizagdo das
analises fisico-quimicas, reoldgicas e microbioldgicas correntes.

No relatério aqui descrito, primeiramente é feita uma apresentagdo da fabrica, da
sua historia, das marcas e dos produtos comercializados. Segue-se um
enquadramento tedrico sobre a farinha, as matérias primas utilizadas e os processos
de produgdo que ddo origem ao produto final. De seguida, é feita uma descricdo sobre
o controlo de qualidade, dando énfase as andlises fisico-quimicas, reoldgicas e
microbioldgicas realizadas com o intuito de controlar o produto. Por fim é
apresentada uma parte experimental que aborda a amostragem das matérias primas
e da farinha e as analises realizadas. No capitulo final sdo apresentados alguns
resultados de farinhas naturais (confeitaria) de forma a evidenciar algumas das suas
caracteristicas mais comuns.

Palavras chave

Analises fisico-quimicas, analises microbioldgicas. farinha, trigo.
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Abstract

The aim of this report is to describe the work developed during the internship of
the Bachelor Degree - Food Quality and Human Nutrition. This training period took
place in the Quality Control Laboratory of “Lusitana Produtos Alimentares, S.A.”
company, in Alcains.

Wheat flour has several uses due to its excellent preservation qualities and
nutritional properties. As a result, food industries must rely on a quality assurance
system, which meets the consumers’ needs and prevents failures from occurring.

This training period aimed therefore at carefully examining every quality control
steps in food processing (namely flour products), as well as gathering valuable
information about this particular subject. In addition, the objective of such a training
was to get familiar with experimental procedures in the laboratory and apply quality
control testing methods, such as physicochemical, rheological and microbiological
analysis.

This report first describes the building areas and a short summary of the
company, its labels and commercial products is then outlined. It also provides a brief
overview of the wheat flour situation and examines the different raw materials and
processing methods which will influence the quality of the finished product.
Furthermore, it assesses the several quality control testing methods, such as
physicochemical, rheological and microbiological analysis. Experimental data are
displayed in the final chapters, which report raw material and wheat flour samples
and their analysis. The report finally draws appropriate conclusions from the use of
wheat flour in baking, pointing out some of its common features.

Keywords

Physicochemical analysis, microbiological analysis, flour, wheat.
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