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Resumo 
 

O presente trabalho decorreu na empresa Milupa Comercial, S.A., no âmbito do 

estágio curricular da Licenciatura em Engenharia Biológica e Alimentar. 

 O objectivo deste trabalho consistiu na realização de análises químicas e 

microbiológicas a farinhas para alimentação infantil, tendo como finalidade controlar a 

qualidade destas. 

Realizaram-se análises químicas, como a determinação de proteína, do teor de 

gordura, de vitamina C, assim como a determinação de sais minerais e humidade. 

Relativamente às análises microbiológicas, estas variam de produto para produto 

e também variam consoante o país a que se destinam. Destacam-se entre elas, a 

contagem de microrganismos totais a 30ºC e a 55ºC, de enterococos e Staphylococcus 

aureus, assim como a contagem e pesquisa de bactérias sulfito redutoras, de bolores e 

leveduras, de Bacillus cereus e de Enterobacteriaceae. Realizou-se também a pesquisa 

de Clostridium perfringens, de Escherichia coli e de Salmonella. 

Após as análises efectuadas, observou-se que os resultados obtidos se 

encontraram dentro das especificações definidas pela empresa. 

 

 

 

 

 

 

Palavras-Chave: Alimentação infantil, análises químicas, análises microbiológicas, 
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Abstract 
 

 This study was conducted at Milupa Comercial, SA as part of the curricular 

internship in Biological and Food Engineering. 

 The purpose of this study consisted of chemical and microbiological analysis of 

different formulas for infant feeding to evaluate their quality. 

 A chemical analysis was performed, namely by the determination of protein, fat, 

vitamin C, as well as by the determination of minerals and moisture. 

 The microbiological analysis vary from product to product and also vary 

depending of the country. Noteworthy among them, the total microbial counts at 30 º C 

and 55 ° C, enterococci and Staphylococcus aureus, as well as the enumeration and the 

detection of sulfite-reducing bacteria, molds and yeasts, Bacillus cereus and 

Enterobacteriaceae and the detection of Clostridium perfringens, Escherichia coli and 

Salmonella. 

 After the results analysis, was observed that the results were within the 

specifications set by the company. 
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