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Resumo 
 

Este relatório de estágio apresenta-se como exigência inerente à conclusão do 

Curso Técnico Superior Profissional em Análises Químicas e Biológicas, ministrado na 

Escola Superior Agrária de Castelo Branco e decorreu no Laboratório de Química e no 

Laboratório de Instrumentação Analítica desta Escola. 

São abordados neste relatório algumas técnicas laboratoriais de 

espectrofotometria UV/VIS e de Absorção Atómica na análise de alimentos, 

nomeadamente azeite e farinha de trigo.  

Descrevemos pormenorizadamente os materiais e métodos utilizados para a 

determinação dos coeficientes de extinção específica em azeite, quantificação do teor 

em fenóis totais, de pigmentos clorofilinos em azeite e de fósforo em farinha de trigo 

por espectrometria UV/VIS. Por espectrometria de absorção atómica avaliou-se o teor 

de Ca e Mg. 

Apresentamos os resultados obtidos nas análises e analisamos também o 

desempenho analítico ao longo dos processos. Realizamos comparações dos resultados 

com os parâmetros da legislação vigente e com dados apresentados na literatura. 
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