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Resumo

Foi objectivo deste trabalho, no ambito do cursa GEQualidade Alimentar,
efectuar um estagio curricular de 450 horas, coemglieas entre os dias 27 de Agosto e
6 de Novembro, num ambiente profissional. Duranteen estagio executei diversas
tarefas, nomeadamente a lavagem de material, arpgEm de amostras e a preparacao
de solucdes, essencialmente para analise cromfitag(Bx: Fases moveis, solucbes
tampao, entre outras). Efectuei também ensaiasctano medicdo do valor de pH de
diversas solucdes, determinacdo de teor de hunsdade teor denatéria gorda, entre
outros. A cromatografia é a técnica analitica pneidante no laboratorio da DIN, SA.

para o controlo de matérias-primas e alimentos ostog para animais.

Palavras Chave: Cromatografia; pH; Humidade; Matéadrda.
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Introducéo

Escola Superior Agraria de Coimbra
Contexto Historico

O Ensino Agricola em Portugal teve o seu iniciaempo de D. Maria Il. Em
1864 ocorre a primeira reforma com a divisdo emnenslementar agricola e ensino
superior. Decorridos 22 anos, uma das escolas siecealementar agricola — a Escola
Regional de Sintra — passou a denominar-se Esasi&ral de Agricultura. Em 1887 é
transferida para Coimbra com o nome de Escola &let¢r Agricultura, instalada na
Quinta do Bispo, na quinta do Paul e noutras menguee constituem o actual
patrimonio da Escola Superior Agraria de Coimbes &inos depois passa a designar-
se Escola Central de Agricultura Morais Soaressgrao em 1889 a Escola Nacional
de Agricultura, nome que manteve até 1931. Nesda, daom uma profunda
reorganizacao do ensino, passa a designar-se Esc8lagentes Agricolas de Coimbra.
Esta estrutura foi mantida até a extingcdo da Estel®egentes Agricolas e a criacédo
das Escolas Superiores Agrarias, com cursos estdatsi a nivel superior conferindo o
grau de licenciatura. Actualmente a ESAC, atraeépatmanente moderniza¢do do seu
espaco, instalacdes e equipamentos, proporcionantegsacdo em ambiente estudantil
dindmico e empreendedor, fomentando actividadepod@ss muito diversificadas
(rugby, equitacdo, ténis, futebol, ginastica aex@binatacdo, voleibol, etc). (ESAC
2009)

Instalacdes

A area edificada da ESAC ocupa cerca de 29.630me3teB, 4.203m2 séao
utilizados directamente nas actividades dedicadfc@ncia (gabinetes: 945,9m2; salas
de aula e anfiteatros: 1.803m2 e laboratérios:5Im. A estas areas acrescem cerca de
8.300m2 de areas destinadas a instalacfes esped#dimbém utilizadas na docéncia,
tais como oficinas tecnolégicas e instalacfes p&z1d0s Servicos Administrativos
ocupam 295m2 e outros 295m2 s&o utilizados pelecEdo e demais Orgédos de Gest&o
da ESAC. A restante area esta ocupada com resadémficinas e outras construcdes

nao utilizadas directamente para servico doceBRAC 2009)
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DIN,SA

Contexto Historico
A empresa foi constituida em 19 de Setembro 1988Cartério Notarial de

Santa Comba D&o, com a designacédo de A. PRATA #ivAdiAlimentares, Lda. O
pacto social foi publicado na Il Série do Diaria Bepublica n.° 9, de 11 de Janeiro de
1989. Posteriormente, por alteracdo do seu pacialsa “A. PRATA” transforma-se

numa Sociedade Andnima com a designacgéo de INVHEyAsl Alimentares, S.A.

Em 1998 a INVE iniciou um processo de implementad#@o Sistemas da
Qualidade que culminou com a Acreditacdo do sewizbrio em 1999, pelo Instituto
Portugués da Qualidade (IPQ), segundo a norma NPIED 45001 e com a
Certificacdo da empresa em 2000, pela APCER, segantbrma NP EN ISO 9002:
1995.

A empresa esteve, até Dezembro de 2000, ligadarapo@elga INVE que

dedicava uma significativa parte da sua actividatierestigacdo e a Nutricdo Animal.

Em 2001 ocorreu uma alteracdo na estrutura actaods INVE — Aditivos
Alimentares, SA, passando a empresa a pertencecienstas nacionais ligados aos
Sectores da alimentacdo e produgdo animal. Pdtuzagpublica, de 17 de Outubro de
2001, foi alterada a designacao social para D.+NDesenvolvimento e Inovacao
Nutricional, S.A. Durante esse ano, adaptou-seste®ia da Qualidade do Laboratorio a
norma NP EN ISO / IEC 17025, tendo nesse mesmaidiooreconhecido, pelo IPQ, a

transi¢ao do referido Sistema.

Em 2002 foi também adaptado o Sistema da Qualidadempresa ao novo
referencial normativo, tendo sido também reconloeoim mesmo ano, pela APCER, a
sua conformidade com a norma NP EN ISO 9001: 2000.

Em Janeiro de 2007 a DIN concluiu a implementacdoSétema HACCP
(Hazard Analysis and Critical Control Points), dmmo com os requisitos do Codex
Alimentarius e na sequéncia da publicacdo do Rewrito (CE) N° 183/2005 de 12 de

Janeiro.
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Em Junho de 2007, a DIN concretizou a venda dd_aboratorio de Analises

Quimicas, altura em que iniciou o projecto de impatacdo de um novo laboratorio
para investigacao, desenvolvimento e controlo @didpde.

A sociedade tem procedido a aumentos de capitablstendo em vista

assegurar a sua estratégia de investimentos. @aC&pcial é de 500 000 Euros.

A actividade produtiva da empresa desenvolve-se suas infra-estruturas
situadas no Parque Industrial da Catraia, fregulsi@outo do Mosteiro, concelho de

Santa Comba Dao.

O seu quadro técnico é constituido por elementosfoomacao especializada e

adequada as func¢des que desempenham.

A D.LLN., S.A. mantém contactos formais e informaisn entidades ligadas a
actividade da nutricAo animal, de forma a manteastalizada e a melhorar

continuamente os produtos e servi¢cos que prestseagsclientes.

Caracterizacdo e Ambito da Actividade

A actividade da empresa insere-se no subsectoraloldcdcdo de alimentos
compostos. Produz um leque diversificado de préunais para suinos, aves e bovinos e
mantém também uma actividade importante na contiegeggdo de matérias-primas para
o fabrico de alimentos compostos, e desenvolveaapsbpria gama de pré-misturas,
alimentos de iniciacao e especialidades e a aatieidle desenvolvimento de produto &

suportada pelo seu Laboratorio.

Para levar a cabo a sua actividade, a DIN dotauas instalacbes dos meios técnicos
necessarios a sua producdo. Tal é realizada emh&slide fabrico independentes,
visando reduzir as contaminagfes, aumentar a mfieiédo processo produtivo e

melhorar a qualidade do produto final.

A empresa tem registado um significativo crescimagmonstrado pelos resultados
dos ultimos exercicios e detém actualmente uma&iarle encomendas consolidada,

apoiada por servicos técnicos, com reconhecido kmmwno dominio da nutricao.

(DIN,SA 2009)
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Localizacao

A unidade onde o estagio decorreu encontra-sedsiteian Santa Comba Déo, na
Zona Industrial da Catraia. A empresa ocupa uma dee8250r divididos em dois
Lotes. O Lote 9, onde se situa o edificio da pré&dug laboratorio e os escritorios tem
uma area de 4500msendo 1800fde &rea coberta. O Lote 10, onde existe o edificio

de Granulacdo, possui uma area de 3756endo 1000fnde &rea coberta.

Laboratério

No laboratério, onde decorreu 0 meu estagio, ed@cise analises aos produtos
fabricados pela DIN e as matérias-primas utilizadaanalises para clientes da empresa

e outras entidades externas.
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As amostras analisadas sao essenci@menatérias-primas, aditivos, pré-

misturas, silagens e alimentos compostos para @&lima

O laboratério tem implementado varios métodos, HBLC, nomeadamente
para a pesquisa e quantificacdo de antibidticogcidimstaticos, promotores de

crescimento, nitrofuranos;Agonistas, micotoxinas, entre outros.

Actualmente, as empresas do sector alimentar edt@mngidas por legislacao
muito exigente no controlo da qualidade dos seuwslytos, visando a seguranca

alimentar, principalmente no que toca a contamiea@dm substancias indesejaveis.

A cromatografia liquida é uma técnica analiticagfientemente usada em
bioguimica e quimica para separar, identificar ajicar compostos. O cromatdgrafo
mais elementar utiliza uma coluna (fase estaciahanma bomba que impulsiona a/as
fase(s) movel(eis) através da coluna e um detecterdetermina o tempo de retencéo
das moléculas. O tempo de retencéo varia em futgiinteraccdes da molécula com a

fase estacionaria e o solvente utilizado.

Este equipamento, desenhado para a industria féutiee (uma das industrias

mais exigentes), € uma maquina muito precisa é\&ns

Existem dois cromatégrafos no laboratério equipadom dois detectores
diferentes (DAD-Diode Array Detector, e FL-Fluorest). Sao equipamentos
complexos que requerem formacdo especifica par@psearem em seguranca e
correctamente, motivos pelos quais ndo os usentiutaestagio.
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Procedimentos Experimentais
Neste capitulo, pretende-se enumerar e explicastad procedimentos, que foram
executados ao longo do estagio, entre os quais:

Lavagem de Material;

Calibracao e Verificacao Interna de Balancas;

Pesagens de Reagentes e Amostras;

Preparacao de Solugoes;

Medicéo e Ajustamento do valor de pH de Solucdes;

Determinacéo do Teor de Humidade,;

Determinacédo do Teor de Matéria Gorda;

Granulometria de Alimentos Compostos.

Lavagem de Material

A lavagem de todo material segue regras bem daBnidodo o material é
lavado a méo, recorrendo se necessario ao usaoelbdes, em agua quente com um
detergente proprio (Teepol). Depois é enxaguado @gna desionizada para remocao
de qualquer particula contaminante que este pasgardex: cloro da agua).

Depois da passagem por agua desionizada, o mateakbcado a secar num escorredor

ou numa estufa.
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Calibracéo e Verificagao Interna de Balancas

Antes de se proceder a qualquer pesagem, deversegusar-nos de que as
balancas estdo operacionais. Todas as semanasieefectcalibragcdo interna das
mesmas, seguindo as recomendacdes do fabricantesua aerificacdo, utilizando

massas padrao calibradas. (Ver Anexo 1)

Pesagem de Amostras e de Reagentes

A pesagem permite determinar a massa de um comeasioma das operacoes
mais frequentemente realizadas em laboratorio.aD de exactiddo e precisdo que €
necessario satisfazer numa pesagem depende daaigafle. As balancas com divisdo

0,01g sao menos rigorosas que as balancas cora@®8001g.

Para que as balancas funcionem correctamente empossobter medigdes
rigorosas deve-se ter em conta a sua localizagh@a, ¥vez que estas devem estar
colocadas numa superficie estavel, nivelada, istor@ a bolha de ar sempre no centro
do circulo, longe de quaisquer correntes de arzemas de temperatura controlada,
devendo apenas ser iluminadas por lampadas cora baiissao de calor, entre outros.
N&o se devem desligar da corrente, deve usar-spresesmm recipiente de pesagem
(nunca pesar directamente no prato) e deve-searad@mpre as substancias a pesar a

temperatura ambiente.

Para se proceder a pesagem, primeiro escolhe-sellmomrecipiente para

colocar a substancia em causa. Depois, colocarseimente sobre o prato e tara-se a
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balanca. Em seguida, adiciona-se cuidadosamentbstéacia em causa até se obter o

valor pretendido.

Preparacao de Solucbes

Podem preparar-se solucdes a partir de sélidoat¢sdlou reagentes liquidos

(ex. solucdes de concentracdo conhecida, solventes)

Todos os reagentes devem ter qualidade analitied (para analise) e no caso

da cromatografia o grau de pureza da agua e desadatventes deve ser mais elevado.

A preparacao de solucdes envolve um determinadceroiihe processos, ou
etapas, que variam conforme a solucdo em causaexeanplo, existem solucdes de
simples execugdo em que apoés se terem efectuaddcotos da massa de soluto para a
preparagcdo de um determinado volume de solucamasp@&m de ser adicionados,

agitados, ficando automaticamente prontas a selags®utras, porém, para além disso,
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necessitam de ser filtradas, desgaseificadas tadgus seu valor de pH, etc., antes de

poderem ser utilizadas.

Ao longo da preparagédo de solugcbes temos de recbrquentemente a
diferentes tipos de material/equipamento como pgetparelho de filtragédo, agitadores,
placas de aquecimento, eléctrodos de pH, baladeagaseificadores, etc. E necessario
utilizar uma metodologia propria, conhecer os réggemue sao utilizados (todos os
cuidados e precaugOes a ter com eles), conheedyee @tilizar os materiais correctos e
correctamente e tomar todas as medidas de precapagdadesenvolver a pratica em

total seguranca.

Qualquer solucéo preparada deve ser devidamenéfickda, colocando uma
etiqueta/rétulo no recipiente de armazenamento dede constar o nome da solucéo, a

sua concentracao, a data de preparacao, o vajii dentre outros.

Medicdo e Ajustamento do Valor de pH de Solugbes

Para se medir o pH de solucdes recorre-se a unmgidteetro. Este pequeno
aparelho permite medir o valor de pH com a precégéaluas casas decimais, ou mais,

dependendo do eléctrodo.

Antes da medicao calibra-se o eléctrodo com dulag®@es padrdo, a primeira

com pH=7,00 e a segunda com pH=4,01.

Agita-se vigorosamente a solucao, introduz-se ctreldo na solucdo e faz-se a
leitura. Repete-se este procedimento até se obteésmalores concordantes.

Os eléctrodos de pH sdo constituidos por uma cgallénica, cuja diferenca de
potencial da saida (tenséo eléctrica) € proportianavalor do pH da solucdo que se
deseja medir. O valor do pH depende da temperdtusalucéo, portanto, pode-se dizer

que um eléctrodo de pH € um milivoltimetro com cengacéo da temperatura.

O eléctrodo de pH apresenta uma impedancia da odgéd®0 M , sendo que,
para que ndo haja problemas de leitura da diferdiegcpotencial, a impedancia da
entrada do circuito amplificador deve ser sensieeli® maior do que a impedancia do

eléctrodo, ou seja, da ordem de.T
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Apéds o cumprimento do procedimento anterior ficas®nhecer o valor de pH
da solucdo. Com base nessa informacao, e sabermleaer de pH que se pretende
ajustar a solucéo, decide-se sobre a utilizacate@olucdo acida para diminuir o pH ou

de uma solucéo de caracter basico para subir o pH.

A adicao de solucéo acida ou basica é feita gajata Logo que se atinge o
valor de pH pretendido, agita-se de novo a solec@olta-se a repetir este processo até
se obterem trés valores concordantes. Caso ndwegaeao valor pretendido, repete-se

0 procedimento até se atingir esse valor.

Quando se pretende ajustar o pH de solucdes, ddwvemar-se diversas
precaucdes, como por exemplo, deve-se acertar sengi antes de perfazer o volume

da solugéo.
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Determinacéo do Teor de Humidade

Trata-se de um processo gravimétrico, tendo-sezadidb uma balanca propria
para o efeito (em concreto uma balangca KERN MLB_N).

A balanca quantifica a humidade da amostra evagoranagua contida nesta,

através de uma lampada de xénon.

Em primeiro lugar deve verificar-se se a amostta es condi¢des proprias
para se colocar na balanca, nomeadamente se estenmntemente

desagregada. Caso ndo esteja deve-se procedergémai@ mesma. Com a
amostra nas devidas condic¢des, introduzem-se ab¥cd a 6g na balanga,
devidamente tarada. Uma vez com a amostra no eabtgpide pesagem e a

balanca fechada da-se o inicio a medicao.

O processo demora entre 15 a 30 minutos, dependindmostra. O resultado é

visualizado no monitor da balanca apds um sinabsoque alerta para o fim da analise.
Determinacéo do Teor de Matéria Gorda
Trata-se também de um processo gravimétrico. Amaagérda foi determinada

através da Norma NP 876:2001 (Método B), a quahsentra em anexo (Anexo 2), em

amostras de um Alimento Composto Complementar.

Com esta determinagéo pretendeu-se avaliar setrdbuiiso de uma matéria-
prima num produto final fabricado na DIN, SA.
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Granulometria de Alimentos Compostos

Para determinar a granulometria de alimentos cotopasilizei um conjunto de
peneiros com malhas de pequenas dimensdes (> 1,0660pm; 250um; 125um;
<125um).

Antes de se iniciar este processo deve verificagesepre se 0s peneiros estao

bem limpos.
Em seguida, estes devem ser pesados individualra@#seus pesos anotados.

Posteriormente, agrupam-se 0s peneiros por ordenmgdor para o de menor

malha), e introduz-se no interior do primeiro pemé&g de amostra.

Agita-se vigorosamente o conjunto de peneiros, coovimentos circulares,

mantendo-se sempre 0s peneiros num plano verticahte cinco minutos.

ApOs esse tempo, pesam-se 0s peneiros individusneenegistam-se as suas

massas.

Depois, procede-se novamente a sua limpeza e pesaimvamente. Caso estes
voltem a ter o peso inicial € garantido que forawidamente limpos, mas caso tenham

mais peso do que 0 seu peso inicial, devem comtangar limpos.

No final devem-se elaborar os calculos necessarios.
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Para além dos procedimentos anteriormente refertdoasém executei outras
tarefas de apoio no laboratério, tais como, auxil® registo de entrada de
amostras no software “Anadlises”, reposicdo de amigeis (material de

escritorio), participacdo na reorganizacdo do aemamento de reagentes do
laboratorio e actualizacéo de registos (lista dgeates, fichas de rasteabilidade

de reagentes e lista de livros técnicos existerddaboratorio).
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Discussao de Resultados

Neste capitulo apresentam-se as etapas percomaasalizacdo dos varios
ensaios, bem como a demonstracdo, através de alpsnsalculos efectuados, dos

resultados apresentados.

Preparacéo de Solucdes

Para se preparar solucdes € sempre necessarinaefatgum tipo de céalculos.

Aqui estao alguns exemplos:

1 - Preparacéao de uma solucéo de tetraborato e &6l M.
Dados: Tetraborato de sodio decahidratado ,Bi2y.10H,0 MM= 381,47 g/mol
V=500 mI=0,5 drf

Calculos: n=m/M c=n/v
0,1=(m/381,47)/0,5 0,05=m/381,47 m=19,0635¢g

Segundo os célculos efectuados devem pesar-se359,0fe tetraborato de
sédio decahidratado, coloca-lo em recipiente podibaldo volumétrico), adicionar

agua desionizada, agitar e perfazer o volume atéaeo de referéncia.

2 - Preparacéo de uma solucgéo de fosfato de potdissiratado a 0,05 M.
Dados: Fosfato de potassio dihidratado —-R6, MM=136,09g/mol
V=0,5 dn?

Calculos: 0,05=(m/136,09)/0,50,025=m/0,5 m=3,40225¢g

Para se preparar esta solucéo procede-se de fomler & anterior.
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3 — Preparacéao de uma solucéo de HCI 3M a partimuke solucdo de acido cloridrico
concentrado (HCI 37 %)

Dados: Acido cloridrico 37 % (v/iv) MM=36,46g/mol =1,18 g/cr

Viinal = 1 dn?

Calculos: =MsoiycadVsolucas €=n/v n=cxv n=3x1 n=3 mol

n=m/M 3=m/36,46 m=3x36,46 m=109,38¢

=m/V V=m/ V=109,38/1,18 92,69 cn=92,69 mL

100 mL 37 mL

X mL 92,69 mL X=250 mL

Modo de preparacao: retiram-se 250 mL e colocamige baldo de diluicdo de
1000 mL ja com um pouco de agua destilada. O batlamétrico deve estar

parcialmente emerso em agua, pois trata-se deeswgdo exotérmica.

ApoOs a adicdo de todo o 4cido a 4gua existentaldo bdeve deixar-se arrefecer
até se atingir a temperatura ambiente. Posteridanadiciona-se agua até perfazer os
1000 mL.
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Determinacéo do Teor de Humidade

Tal como foi referido anteriormente, a determinag@oteor de humidade é
efectuada de forma automética usando uma balanga @afeito. Os resultados
apresentados foram obtidos em amostras de milhmnizado, também designado por
Milho Plus, recolhidas durante o processo de falates 08/10/2009.

Foi convencionado pela empresa que o Teor de Haimidaste milho ndo deve
exceder os 15%, pois com humidades superiores, @stgada-se facilmente,

nomeadamente por accao fungica.

0400
#400
&400
‘400

Determinacéo do Teor de Matéria Gorda

Esta determinacdo efectuou-se no produto DIN, O288@.ote 2807 de
24/09/2009, produto esse que tem como especificz®386 de matéria gorda.

Os resultados finais obtidos assim o confirmaraont@o, devido a uma falha
inicial na execugdo desta técnica obtiveram-selteekis aberrantes, o que levou a

necessidade de repetir os ensaios.

A falha deveu-se ao facto de ter pesado os baliresa gordura sem que estes
tivessem sido previamente colocados numa estufea de meia hora, e posteriormente
arrefecidos em exsicador. Para além da gorduraé&aurde contabilizou solvente e

humidade contida nestes.

Os resultados obtidos, tabelas e gréaficos elabsradcontram-se em Anexo 2.
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Granulometria de Alimentos Compostos

Apés ter efectuado os testes granulométricos foeserio organizar os dados

para se chegar a uma conclusao.

A forma encontrada para o efeito foi recorrer asafaentas de Excel para
elaboracdo de histogramas (gréaficos que indicaglagdao existente entre a dimenséao
dos peneiros e a percentagem do material farinattusta: o 0,2 e 0,5 referem-se ao

didmetro do moinho onde se moeram as amostras

Os dados obtidos encontram-se, na Tabela 1.

5% 6 2 2
Massa de
30,57 30,16 26,33 25,09 | 29,84 | | PENEIOS
30,74 31,18 27,55 26,43 | 31,09 vazios
30,63 31,21 28,27 26,17 30,7 3
T Massa de
peneiros

Nome das com

amostra amostra

5% $ 2

1,00 mm
1000-500
pm
500-250 pm
250-125 pm
<125 pm

Na Tabela 2 encontram-se os valores, em gramasdiftasntes separacdes

granulométricas ja subtraidos dos valores das maesapeneiros.
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A partir da andlise da tabela, concluiu-se ndomeesistido perdas significativas de

matéria.

5% " 2 2

100

Na Tabela 3 encontram-se os valores em percentagema partir destes que se
elaboraram os histogramas seguintes:

)7 08
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)7 08&
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Conclusao

Esta foi uma excelente oportunidade para a aplicad@ conhecimentos
adquiridos ao longo do ano lectivo e para regressama casa que anteriormente me
acolhera, em igual situacdo. Apesar do trabalherdedvido ter sido bastante similar
ao anterior, também houve inovagfes, e bastantemas, em relacdo ao anterior

estagio.

Assim, 0s objectivos inicialmente definidos, paraealizacdo deste estagio,

foram alcancados na sua generalidade, segundmid@pio formando/estagiario.

Desde a preparagcao de solucdes, a determinacaanuddues e de gorduras
com hidrdlise, a execucao de testes de granulamaté ao manuseamento do eléctrodo
de pH, tudo isto foi executado sob o olhar atentmueles que fizeram o
acompanhamento/orientacdo ao longo deste estagiantqndo desta forma uma
aprendizagem segura e a obtencdo dos resultadasadsp. Os orientadores
disponibilizaram-se para explicar o que fosse regges elogiando ou criticando,

construtivamente, de modo a melhorar o meu desdmpen

Na determinacdo do valor de pH de solugbes, oseaum eléctrodo de pH é

um método muito mais rigoroso e fiavel do que odestiras de papel indicador.

Na determinacdo do Teor de Humidade, pude caonglie este se encontrava
dentro dos limites aceitaveis, visto que todosessiltados se encontravam abaixo do

seu limite maximo de 15%.

A utilizagéo de equipamentos como o soxhlet, ofarex possibilidade de entrar
em contacto com a quimica classica. A experiéntieriar que tive com este aparelho,
nao evitou que cometesse erros quando da suaagiitz Mas é com 0S NOSSOS erros

que aprendemos e agora sinto-me melhor preparad mperar/usar.

Existiu uma tarefa que foi especialmente facil decatar — a determinacao
granulométrica em material farinado. Recorrendo @mshecimentos adquiridos na
empresa, sobre esta técnica, tornou-se simplasaieak ensaios, bem como interpretar
0S seus resultados. Num caso concreto, no finddies os célculos, verificou-se que se

tinha perdido material da amostra, concluindo-se egtava a perder-se material pelos
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rebordos dos peneiros. Foram tomadas medidas paedir esta ocorréncia, as quais
foram eficazes: ndo se voltou a perder materighritar estes ensaios. Esta tarefa em
concreto serviu para a empresa estudar comparatitana eficacia de dois moinhos
diferentes, nomeadamente o de poros com 0,2 cmadeetto e outro de 0,5 cm. Apés
efectuado o estudo, chegou-se a conclusdo queparecessidades da empresa, a soja

moida pelo moinho de poros 0,2 cm, era a mais adiequ

Foi possivel contar sempre com a preciosa ajudari@éntador, do tutor e da
responséavel do laboratério da empresa.

Esta foi a segunda experiéncia em ambiente labestk laboratorio, no qual fui
sempre bem recebido @nde aprendi a executar tarefas, tendo em conias tod

factores de risco, entre outras situacoes.

A consolidagéao dos conhecimentos adquiridos acolatagvida académica, bem
como a sua aplicacdo em contexto de trabalho enmresmpsignificam uma melhor

preparagao para a entrada no mercado de trabalho.
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Procedimento para Calibracao Interna de Balancas

Balanca Sartorius

Tare a balanca.

Inicie a calibracdo de
acordo com a instrucéo.
Aparecera o peso da
calibragao
correspondente a massa
calibrada a colocar na
balanca.

Coloque a massa
calibrada na balanca.

Aguarde até aparecer 0
peso com o simbolo +.

Retire a massa calibrada
da balanca.

>2 Seg.

0.0g

+ 100.0

100.0 g
+ 100.0 g
0.0g

Elaborado a:

29 de Julho de 2009



Procedimento para Calibracao Interna de Balancas

Balanga Acculab

| Ligueabalanca. | [ON/OFF] 8.8.8.8.8.8.8.

Tare a balanca. [ZERO] O O g

Comece a calibragéo.
O peso da calibracao

aparece sem colocar a [CAL] + 1000 . O

massa calibrada na
balan

1000.0 ¢

e S +1000.0¢g

Retire a massa calibrada
da balanca. O . O g

Elaborado a:

29 de Julho de 2009



Determinacéo do Teor de Gordura no Produto 8605 palNP 876

Uma vez que o coeficiente de variacdo &

inferior a 10, concluiu-se que a mistura

é uniforme.
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