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Resumo 
A prática em contexto de trabalho para a finalização do Curso Técnico Superior Profissional 

em Análises Químicas e Biológicas decorreu, na Associação Centro de Apoio Tecnológico Agro-
Alimentar de Castelo Branco, entre os dias 6 de fevereiro e 6 de julho de 2023.  

O estágio teve como objetivos adquirir novos conhecimentos na área das análises físico-
químicas a géneros alimentícios, nomeadamente pela realização de metodologias e técnicas 
laboratoriais de rotina e acompanhar o desenvolvimento de uma metodologia para a 
quantificação de vitamina C em géneros alimentícios por cromatografia líquida de alta 
eficiência (HPLC).  

Neste contexto, salienta-se o desenvolvimento de uma metodologia para a quantificação de 
vitamina C, mas também a execução de diversos parâmetros de análise físico-química e a 
participação em júri de provas organoléticas a diferentes produtos. 

Ao longo dos seis meses de estágio foi possível obter mais conhecimentos e experiência em 
análise de alimentos, como também consolidar conhecimentos já adquiridos nas unidades 
curriculares do curso.  

 

Palavras chave 
Análises físico-químicas; HPLC; vitamina C.  
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Abstract 
The training in working context for the conclusion of the Technical Superior Professional 

Course in Chemical and Biological Analyses took place, in the Associação Centro de Apoio 
Tecnológico Agro-Alimentar de Castelo Branco between February 6, and July 6, 2023. 

The aim of the internship was to acquire new knowledge in food physico-chemical analyses 
by carrying out routine laboratory methodologies and techniques as well as to monitor the 
development of a methodology for the quantification of vitamin C in foodstuffs by high 
performance liquid chromatography (HPLC). 

In this context, the development of a methodology for the quantification of vitamin C is 
highlighted, but also the application of several physico-chemical parameters and also the 
participation in organoleptic tests evaluation of different products. 

Over the six months of internship it was possible to obtain more knowledge and experience 
in food analysis, as well as the consolidation of knowledge already acquired in the curricular 
units of the course. 
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