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Resumo 
 

O presente relatório foi elaborado no âmbito da disciplina Estágio Curricular com o 
fim da conclusão da Licenciatura de Engenharia Biológica e Alimentar na Escola 
Superior Agrária do Instituto Politécnico de Castelo Branco. 

Este trabalho teve como objetivo tomar contato com os métodos analíticos de 
controlo de qualidade na produção de queijo desenvolvido ao longo de três meses no 
laboratório VDC (Vale de Cambra) da Bel Portugal em Vale de Cambra. Foram 
realizadas análises laboratoriais, nomeadamente a acidez do leite, pH do leite e do 
queijo, gordura, humidade e cloretos do queijo, teste de inibidores e teste da aflatoxina 
ao leite, e análise do cloro da água de entrada e saída da fábrica. 

O trabalho experimental foi efetuado com o FoodScan. Este equipamento foi testado 
com o intuito de reduzir várias horas de análises, em que os seus resultados poderiam 
ser obtidos em apenas um minuto. Para tal, foi necessário desenvolver um plano de 
controlo no qual se pretendeu a aprendizagem do funcionamento do equipamento, 
amostragem, avaliar a aplicabilidade de uma técnica rápida de IV e determinar se o 
departamento de qualidade viabilizava a aquisição do equipamento. 

Para avaliar os resultados do equipamento, foram realizadas em simultâneo as 
análises laboratoriais através dos métodos de referência também no FoodScan. 
Posteriormente, recolheram-se os dados em Excel dos parâmetros da gordura, 
humidade e sal, calcularam-se as suas médias e a correlação entre os dois métodos com 
a finalidade de obter uma reta de calibração para introduzir no equipamento de modo 
a registar resultados os mais próximos possíveis dos métodos de referência. 
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Abstract 
 

This report was elaborated within the scope of the Curricular Internship subject to 
conclude the Bachelor Degree in Biological and Food Engineering at Escola Superior 
Agrária from Instituto Politécnico de Castelo Branco. 

This work had as objective to make contact with the analytical methods of quality 
control in the production of cheese that was developed over three months in the 
laboratory VDC (Vale de Cambra) of Bel Portugal in Vale de Cambra. Laboratory tests 
were carried out using reference methods such as acidity of milk, pH of milk and 
cheese, fat, salt and moisture of cheese, inhibitor tests and aflatoxin tests of milk, 
chlorine analysis of the water that comes in and out of the factory. 

The experimental work was done with FoodScan. This equipment was tested with 
the intention of reducing several hours of analysis, in which its results could be 
obtained in just one minute. To this end, it was necessary to develop a control plan in 
which it was intended to learn how to operate the equipment, to sample, to evaluate 
the applicability of a fast IV technique and to determine if the quality department made 
it possible to acquire the equipment. 

In order to evaluate the results of the equipment, the laboratory analyzes were 
carried out simultaneously through the reference methods also in the FoodScan. 
Subsequently, the data were collected in Excel of the fat, moisture and salt parameters, 
their means and the correlation between the two methods were calculated in order to 
obtain a calibration line to be entered into the equipment in order to obtain results as 
close as possible to the reference method. 
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