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Resumo 

 

Este relatório tem como principal objetivo, demonstrar as análises que são 
efetuadas às farinhas de trigo tipo 45, tipo 55 e tipo 65, no Laboratório de Controlo da 
Qualidade das Fábricas Lusitana - Produtos Alimentares, S.A., localizada em Alcains. 

Este tipo de análises é de extrema importância, porque permite obter informações 
relativas à qualidade tecnológica das farinhas de trigo, através da determinação 
analítica de diversos parâmetros, que são determinante na caracterização do produto 
final. O objetivo principal é a obtenção de farinhas cujas características se encontrem 
dentro das especificações, e que vão de encontro às preferências do consumidor. 

No relatório, apresenta-se inicialmente uma breve história sobre as Fábricas 
Lusitana, passando depois para a exposição das análises a que o produto final está 
sujeito, enumerando os métodos necessários para a sua realização. Para finalizar, 
apresenta-se uma pequena comparação entre a % de cinzas de cada tipo de farinha e 
a sua força (“W”), para melhor perceção da diferença entre as várias tipologias. 

 

 

 

 

Palavras chave 
 

Controlo de Qualidade, Farinha confeitaria, cinzas, força (W) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



VIII 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



IX 

Abstract 
 

This report has a main objective to present the analyzes that are made to 
confectionery flours type 45, 55 and 65, in the Laboratory of Quality Control of the 
company Fábrica Lusitana Produtos Alimentares, SA, located in Alcains, during the 
internship of the course of Human Nutrition and Food Quality. 

This type of analysis is extremely important because they allow to obtain 
informations on the technological quality of flour wheat, based on several parameters 
that are determinant to characterize the final product. The main aim is to obtain 
flours that follow the specifications and consumer needs. 

In the report a brief history about the factory is made, following the description of 
analyzes to which the final product is subjected as much as the materials and 
methods necessary for that purpose. Finally a small comparison between the 
percentage of ashes of each type of flour and their force "W’ "to better understand the 
difference between the different types of flour. 
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