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Resumo 
 

O presente relatório tem como objetivo reportar o trabalho desenvolvido no 
estágio da Licenciatura em Nutrição Humana e Qualidade Alimentar, que decorreu no 
laboratório de Controlo de Qualidade da empresa Fábricas Lusitana Produtos 
Alimentares, S.A., localizada em Alcains. 

 A farinha de trigo é um alimento que possui diversas utilizações, uma ótima 
conservação e riqueza nutricional e consequentemente as indústrias necessitam de 
praticar um controlo de qualidade e de segurança, de modo a satisfazer os 
consumidores e a não ocorrerem falhas que possam prejudicar e comprometer a 
empresa.  

Neste âmbito, o objetivo principal deste estágio foi o acompanhamento do 
controlo da qualidade no processo de fabrico de farinhas para a alimentação humana, 
a aquisição de conhecimentos avaliação analítica das farinhas, nomeadamente pela 
familiarização com a organização do trabalho de laboratório e com a realização das 
análises físico-químicas, reológicas e microbiológicas correntes.  

No relatório aqui descrito, primeiramente é feita uma apresentação da fábrica, da 
sua história, das marcas e dos produtos comercializados. Segue-se um 
enquadramento teórico sobre a farinha, as matérias primas utilizadas e os processos 
de produção que dão origem ao produto final. De seguida, é feita uma descrição sobre 
o controlo de qualidade, dando ênfase às análises físico-químicas, reológicas e 
microbiológicas 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 análises realizadas. No capítulo final são apresentados alguns 
resultados de farinhas naturais (confeitaria) de forma a evidenciar algumas das suas 
características mais comuns. 

 

 

 

 

 

Palavras chave 
 

Análises físico-químicas, análises microbiológicas. farinha, trigo. 

 
 

 
 



VIII 

  



IX 

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. 
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