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Resumo 

Este relatório pretende descrever as atividades realizadas durante o estágio 
curricular para a finalização do curso de Nutrição Humana e Qualidade Alimentar. 

O estágio foi realizado no laboratório de físico-química, na empresa Aquimisa, 
Lda., empresa esta que se encontra acreditada pelo Instituto Português de 
Acreditação pela NP EN ISO/IEC 17025:2005 que específica os requisitos gerais de 
competência para os laboratórios de ensaio e calibração. Esta Norma estabelece 
requisitos de gestão e técnicas para implementação de um sistema de gestão da 
qualidade do laboratório.  

A rotulagem nutricional é cada vez mais importante, ajudando assim na escolha do 
consumidor para a prática de uma alimentação equilibrada e saudável. As 
informações nutricionais podem ser apresentadas de forma simples que apresenta 
apenas o valor energético do alimento, o teor de proteína, hidratos de carbono e 
gorduras. 

O presente trabalho teve como objetivo desenvolver competências no âmbito de 
um laboratório de análises físico-químicas, efetuando determinações a alimentos 
embalados e rotulados de uma cadeia de supermercados. 

Sabendo assim através das determinações da proteína, hidratos de carbono, 
gordura, fibra alimentar total e cloreto de sódio, se os 124 alimentos analisados se 
encontrava sem problemas para o consumo. Os resultados após efetuadas as análises 
físico-químicas foram comparados com a Tabela da Composição de Alimentos do 
Instituto Nacional de Saúde Dr. Ricardo Jorge ou por três alimentos idênticos, 
retirando assim como conclusão se nos alimentos os parâmetros analisados têm a 
composição expectável para o grupo a que pertencem. 
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Keywords 

Physical chemistry analysis, food products, nutrition and labeling. 

Abstract 

This report intends to describe the activities that where accomplished during the 
curricular internship which concludes the Human Nutrition and Food Quality degree. 

The internship took place on the physical chemistry laboratory of the Aquimisa, 
Lda. company, which is credited by the Portuguese Accreditation Institute, by the NP 
EN ISO/IEC 17025:2005 which specifies the general requirements of competence for 
the trial and calibration laboratories. This Norm establishes the management 
requirements and techniques for the implementation of a lab quality control system. 

helping the consumer having better and healthy alimentation. 

The nutritional information can be presented on a simple form, which presents 
etic value, protein content, 

The present study aimed to develop skills within a physical chemistry analysis 
laboratory, by doing the determinations on the labeled and packaged foods of 
supermarket chain.  

Through the analysis of the determinations of protein, carbohydrates, fats, total 
dietary fibers and sodium chloride, it was possible to know if the 124 analyzed food 
products were in good conditions for human consumption without any health 
problems. The findings, made after the physical chemistry analyses were compared 
with Table of Food Composition Institute National health Dr. Ricardo Jorge or with 
three identical foods, concluding that the analyzed parameters had an expectance 
composition for the food grove they belong 
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