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Resumo 

 

Foi objectivo deste trabalho, no âmbito do curso CET – Qualidade Alimentar, 

efectuar um estágio curricular de 450 horas, compreendidas entre os dias 27 de Agosto e 

6 de Novembro, num ambiente profissional. Durante o meu estágio executei diversas 

tarefas, nomeadamente a lavagem de material, a preparação de amostras e a preparação 

de soluções, essencialmente para análise cromatográfica (Ex: Fases móveis, soluções 

tampão, entre outras). Efectuei também ensaios, tais como medição do valor de pH de 

diversas soluções, determinação de teor de humidades e do teor de matéria gorda, entre 

outros. A cromatografia é a técnica analítica predominante no laboratório da DIN, SA. 

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

�

�

Palavras Chave: Cromatografia; pH; Humidade; Matéria Gorda.  



Escola Superior Agrária de Coimbra                                                                 

Projecto Final de Curso 
C.E.T. Qualidade Alimentar / 2009 

����

Índice 

Introdução......................................................................................................................... 1 

Escola Superior Agrária de Coimbra ............................................................................ 1 

Contexto Histórico .................................................................................................... 1 

Instalações ................................................................................................................. 1 

DIN,SA ......................................................................................................................... 2 

Contexto Histórico .................................................................................................... 2 

Caracterização e Âmbito da Actividade.................................................................... 3 

Localização................................................................................................................ 4 

Laboratório ................................................................................................................ 4 

Procedimentos Experimentais .......................................................................................... 7 

Lavagem de Material .................................................................................................... 7 

Calibração e Verificação Interna de Balanças .............................................................. 8 

Pesagem de Amostras e de Reagentes .......................................................................... 8 

Preparação de Soluções ................................................................................................ 9 

Medição e Ajustamento do Valor de pH de Soluções ................................................ 10 

Determinação do Teor de Humidade .......................................................................... 12 

Determinação do Teor de Matéria Gorda ................................................................... 12 

Granulometria de Alimentos Compostos.................................................................... 13 

Discussão de Resultados................................................................................................. 15 

Preparação de Soluções .............................................................................................. 15 

Determinação do Teor de Humidade .......................................................................... 17 

Determinação do Teor de Matéria Gorda ................................................................... 17 

Granulometria de Alimentos Compostos.................................................................... 18 

Conclusão ....................................................................................................................... 21 

Bibliografia..................................................................................................................... 23 

 

Índice de Figuras 

Figura 1 – Localização geográfica da Zona Industrial da Catraia.................................... 4 

Figura 2 – Cromatógrafo Elite.......................................................................................... 6 

Figura 3 – Cromatógrafo Perkim-Elmer........................................................................... 6 

Figura 4 – Material de Laboratório................................................................................... 7 



Escola Superior Agrária de Coimbra                                                                 

Projecto Final de Curso 
C.E.T. Qualidade Alimentar / 2009 

�� �

Figura 5 – Estufa .............................................................................................................. 8 

Figura 6 – Balança Sartorius ............................................................................................ 9 

Figura 7 – Balança Acculab.............................................................................................. 9 

Figura 8 – Potenciómetro ............................................................................................... 11 

Figura 9 – Sohxlet .......................................................................................................... 12 

Figura 10 - Peneiros........................................................................................................ 13 

Figura 11 – Histograma da moagem de Soja no moinho 0,2 ......................................... 19 

Figura 12 – Histograma da moagem de Soja no moinho 0,5 ......................................... 20 

 

Índice de Tabelas 

�

Tabela 1 – Relação entre a massa dos peneiros em g e a sua porosidade ...................... 18 

Tabela 2 – Massa de amostra retida pelos peneiros em gramas ..................................... 18 

Tabela 3-Percentagem de massa retida pelos peneiros...................................................19 

�

� �



Escola Superior Agrária de Coimbra                                                                 

Projecto Final de Curso 
C.E.T. Qualidade Alimentar / 2009 

� �

Introdução 
�

Escola Superior Agrária de Coimbra 

Contexto Histórico 
O Ensino Agrícola em Portugal teve o seu início no tempo de D. Maria II. Em 

1864 ocorre a primeira reforma com a divisão em ensino elementar agrícola e ensino 

superior. Decorridos 22 anos, uma das escolas de ensino elementar agrícola – a Escola 

Regional de Sintra – passou a denominar-se Escola Central de Agricultura. Em 1887 é 

transferida para Coimbra com o nome de Escola Central de Agricultura, instalada na 

Quinta do Bispo, na quinta do Paul e noutras menores que constituem o actual 

património da Escola Superior Agrária de Coimbra. Seis anos depois passa a designar-

se Escola Central de Agricultura Morais Soares, passando em 1889 a Escola Nacional 

de Agricultura, nome que manteve até 1931. Nessa data, com uma profunda 

reorganização do ensino, passa a designar-se Escola de Regentes Agrícolas de Coimbra. 

Esta estrutura foi mantida até à extinção da Escola de Regentes Agrícolas e à criação 

das Escolas Superiores Agrárias, com cursos estruturados a nível superior conferindo o 

grau de licenciatura. Actualmente a ESAC, através da permanente modernização do seu 

espaço, instalações e equipamentos, proporciona uma integração em ambiente estudantil 

dinâmico e empreendedor, fomentando actividades desportivas muito diversificadas 

(rugby, equitação, ténis, futebol, ginástica aeróbica, natação, voleibol, etc). (ESAC 

2009) 

Instalações 

A área edificada da ESAC ocupa cerca de 29.630m2. Destes, 4.203m2 são 

utilizados directamente nas actividades dedicadas à docência (gabinetes: 945,9m2; salas 

de aula e anfiteatros: 1.803m2 e laboratórios: 1.455m2). A estas áreas acrescem cerca de 

8.300m2 de áreas destinadas a instalações específicas também utilizadas na docência, 

tais como oficinas tecnológicas e instalações pecuárias. Os Serviços Administrativos 

ocupam 295m2 e outros 295m2 são utilizados pela Direcção e demais Órgãos de Gestão 

da ESAC. A restante área está ocupada com residências, oficinas e outras construções 

não utilizadas directamente para serviço docente. (ESAC 2009) 
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 DIN,SA 
�

Contexto Histórico 
A empresa foi constituída em 19 de Setembro 1988, no Cartório Notarial de 

Santa Comba Dão, com a designação de A. PRATA – Aditivos Alimentares, Lda. O 

pacto social foi publicado na III Série do Diário da República n.º 9, de 11 de Janeiro de 

1989. Posteriormente, por alteração do seu pacto social, a “A. PRATA” transforma-se 

numa Sociedade Anónima com a designação de INVE, Aditivos Alimentares, S.A. 

Em 1998 a INVE iniciou um processo de implementação de Sistemas da 

Qualidade que culminou com a Acreditação do seu Laboratório em 1999, pelo Instituto 

Português da Qualidade (IPQ), segundo a norma NP EN ISO 45001 e com a 

Certificação da empresa em 2000, pela APCER, segundo a norma NP EN ISO 9002: 

1995. 

A empresa esteve, até Dezembro de 2000, ligada ao Grupo Belga INVE que 

dedicava uma significativa parte da sua actividade à Investigação e à Nutrição Animal. 

Em 2001 ocorreu uma alteração na estrutura accionista da INVE – Aditivos 

Alimentares, SA, passando a empresa a pertencer a accionistas nacionais ligados aos 

Sectores da alimentação e produção animal. Por escritura pública, de 17 de Outubro de 

2001, foi alterada a designação social para D.I.N. – Desenvolvimento e Inovação 

Nutricional, S.A. Durante esse ano, adaptou-se o Sistema da Qualidade do Laboratório à 

norma NP EN ISO / IEC 17025, tendo nesse mesmo ano sido reconhecido, pelo IPQ, a 

transição do referido Sistema. 

Em 2002 foi também adaptado o Sistema da Qualidade da empresa ao novo 

referencial normativo, tendo sido também reconhecido no mesmo ano, pela APCER, a 

sua conformidade com a norma NP EN ISO 9001: 2000. 

Em Janeiro de 2007 a DIN concluiu a implementação do Sistema HACCP 

(Hazard Analysis and Critical Control Points), de acordo com os requisitos do Codex 

Alimentarius e na sequência da publicação do Regulamento (CE) Nº 183/2005 de 12 de 

Janeiro. 
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Em Junho de 2007, a DIN concretizou a venda do seu Laboratório de Análises 

Químicas, altura em que iniciou o projecto de implementação de um novo laboratório 

para investigação, desenvolvimento e controlo da qualidade. 

A sociedade tem procedido a aumentos de capital social tendo em vista 

assegurar a sua estratégia de investimentos. O Capital Social é de 500 000 Euros. 

A actividade produtiva da empresa desenvolve-se nas suas infra-estruturas 

situadas no Parque Industrial da Catraia, freguesia do Couto do Mosteiro, concelho de 

Santa Comba Dão. 

O seu quadro técnico é constituído por elementos com formação especializada e 

adequada às funções que desempenham. 

A D.I.N., S.A. mantém contactos formais e informais com entidades ligadas à 

actividade da nutrição animal, de forma a manter-se actualizada e a melhorar 

continuamente os produtos e serviços que presta aos seus clientes. 

 

Caracterização e Âmbito da Actividade 
 

A actividade da empresa insere-se no subsector da fabricação de alimentos 

compostos. Produz um leque diversificado de pré-misturas para suínos, aves e bovinos e 

mantém também uma actividade importante na comercialização de matérias-primas para 

o fabrico de alimentos compostos, e desenvolve a sua própria gama de pré-misturas, 

alimentos de iniciação e especialidades e a actividade de desenvolvimento de produto é 

suportada pelo seu Laboratório. 

Para levar a cabo a sua actividade, a DIN dotou as suas instalações dos meios técnicos 

necessários à sua produção. Tal é realizada em 5 linhas de fabrico independentes, 

visando reduzir as contaminações, aumentar a eficiência do processo produtivo e 

melhorar a qualidade do produto final. 

A empresa tem registado um significativo crescimento demonstrado pelos resultados 

dos últimos exercícios e detém actualmente uma carteira de encomendas consolidada, 

apoiada por serviços técnicos, com reconhecido know-how no domínio da nutrição. 

(DIN,SA 2009) 
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Localização 
 

A unidade onde o estágio decorreu encontra-se situada em Santa Comba Dão, na 

Zona Industrial da Catraia. A empresa ocupa uma área de 8250m2, divididos em dois 

Lotes. O Lote 9, onde se situa o edifício da produção, o laboratório e os escritórios tem 

uma área de 4500m2, sendo 1800m2 de área coberta. O Lote 10, onde existe o edifício 

de Granulação, possui uma área de 3750m2, sendo 1000m2 de área coberta.�

�

�
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Laboratório 
 

No laboratório, onde decorreu o meu estágio, efectuam-se análises aos produtos 

fabricados pela DIN e às matérias-primas utilizadas, e análises para clientes da empresa 

e outras entidades externas. 

 

�	
��
�

��������
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           As amostras analisadas são essencialmente matérias-primas, aditivos, pré-

misturas, silagens e alimentos compostos para animais. 

O laboratório tem implementado vários métodos, por HPLC, nomeadamente 

para a pesquisa e quantificação de antibióticos, coccidiostáticos, promotores de 

crescimento, nitrofuranos, � -Agonistas, micotoxinas, entre outros. 

Actualmente, as empresas do sector alimentar estão abrangidas por legislação 

muito exigente no controlo da qualidade dos seus produtos, visando a segurança 

alimentar, principalmente no que toca a contaminações com substâncias indesejáveis. 

A cromatografia líquida é uma técnica analítica frequentemente usada em 

bioquímica e química para separar, identificar e quantificar compostos. O cromatógrafo 

mais elementar utiliza uma coluna (fase estacionária), uma bomba que impulsiona a/as 

fase(s) móvel(eis) através da coluna e um detector que determina o tempo de retenção 

das moléculas. O tempo de retenção varia em função das interacções da molécula com a 

fase estacionária e o solvente utilizado. 

Este equipamento, desenhado para a indústria farmacêutica (uma das indústrias 

mais exigentes), é uma máquina muito precisa e sensível. 

Existem dois cromatógrafos no laboratório equipados com dois detectores 
diferentes (DAD-Diode Array Detector, e FL-Fluorescent). São equipamentos 
complexos que requerem formação específica para se operarem em segurança e 
correctamente, motivos pelos quais não os usei durante o estágio. 
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Procedimentos Experimentais 
 

Neste capítulo, pretende-se enumerar e explicar todos os procedimentos, que foram 

executados ao longo do estágio, entre os quais: 

·  Lavagem de Material; 

·  Calibração e Verificação Interna de Balanças; 

·  Pesagens de Reagentes e Amostras; 

·  Preparação de Soluções; 

·  Medição e Ajustamento do valor de pH de Soluções; 

·  Determinação do Teor de Humidade; 

·  Determinação do Teor de Matéria Gorda; 

·  Granulometria de Alimentos Compostos. 

�

Lavagem de Material 
�

A lavagem de todo material segue regras bem definidas. Todo o material é 

lavado à mão, recorrendo se necessário ao uso de escovilhões, em água quente com um 

detergente próprio (Teepol). Depois é enxaguado com água desionizada para remoção 

de qualquer partícula contaminante que este possa conter (ex: cloro da água). 

Depois da passagem por água desionizada, o material é colocado a secar num escorredor 

ou numa estufa. 

�

�������#�	�$������
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Calibração e Verificação Interna de Balanças 
�

Antes de se proceder a qualquer pesagem, devemos assegurar-nos de que as 

balanças estão operacionais. Todas as semanas efectuei a calibração interna das 

mesmas, seguindo as recomendações do fabricante e a sua verificação, utilizando 

massas padrão calibradas. (Ver Anexo 1) 

Pesagem de Amostras e de Reagentes 
�

A pesagem permite determinar a massa de um composto e é uma das operações 

mais frequentemente realizadas em laboratório. O grau de exactidão e precisão que é 

necessário satisfazer numa pesagem depende da sua finalidade. As balanças com divisão 

0,01g são menos rigorosas que as balanças com divisão 0,0001g. 

Para que as balanças funcionem correctamente e possamos obter medições 

rigorosas deve-se ter em conta a sua localização, uma vez que estas devem estar 

colocadas numa superfície estável, nivelada, isto é, com a bolha de ar sempre no centro 

do círculo, longe de quaisquer correntes de ar, em zonas de temperatura controlada, 

devendo apenas ser iluminadas por lâmpadas com baixa emissão de calor, entre outros. 

Não se devem desligar da corrente, deve usar-se sempre um recipiente de pesagem 

(nunca pesar directamente no prato) e deve-se colocar sempre as substâncias a pesar à 

temperatura ambiente. 

Para se proceder à pesagem, primeiro escolhe-se o melhor recipiente para 

colocar a substância em causa. Depois, coloca-se o recipiente sobre o prato e tara-se a 
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balança. Em seguida, adiciona-se cuidadosamente a substância em causa até se obter o 

valor pretendido. 

�

�������'�	�(�
�����)���������

�

�������*�	�(�
�����+���
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Preparação de Soluções 
�

Podem preparar-se soluções a partir de sólidos (solutos) ou reagentes líquidos 

(ex. soluções de concentração conhecida, solventes). 

Todos os reagentes devem ter qualidade analítica “p.a” (para análise) e no caso 

da cromatografia o grau de pureza da água e de outros solventes deve ser mais elevado. 

A preparação de soluções envolve um determinado número de processos, ou 

etapas, que variam conforme a solução em causa. Por exemplo, existem soluções de 

simples execução em que após se terem efectuado os cálculos da massa de soluto para a 

preparação de um determinado volume de solução, apenas têm de ser adicionados, 

agitados, ficando automaticamente prontas a ser usadas. Outras, porém, para além disso, 
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necessitam de ser filtradas, desgaseificadas e ajustado o seu valor de pH, etc., antes de 

poderem ser utilizadas. 

Ao longo da preparação de soluções temos de recorrer frequentemente a 

diferentes tipos de material/equipamento como pipetas, aparelho de filtração, agitadores, 

placas de aquecimento, eléctrodos de pH, balanças, desgaseificadores, etc. É necessário 

utilizar uma metodologia própria, conhecer os regentes que são utilizados (todos os 

cuidados e precauções a ter com eles), conhecer e saber utilizar os materiais correctos e 

correctamente e tomar todas as medidas de precaução para desenvolver a prática em 

total segurança. 

Qualquer solução preparada deve ser devidamente identificada, colocando uma 

etiqueta/rótulo no recipiente de armazenamento onde deve constar o nome da solução, a 

sua concentração, a data de preparação, o valor de pH, entre outros. 

 

Medição e Ajustamento do Valor de pH de Soluções 
 

Para se medir o pH de soluções recorre-se a um potenciómetro. Este pequeno 

aparelho permite medir o valor de pH com a precisão até duas casas decimais, ou mais, 

dependendo do eléctrodo. 

Antes da medição calibra-se o eléctrodo com duas soluções padrão, a primeira 

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

Agita-se vigorosamente a solução, introduz-se o eléctrodo na solução e faz-se a 

leitura. Repete-se este procedimento até se obterem três valores concordantes. 

Os eléctrodos de pH são constituídos por uma célula galvânica, cuja diferença de 

potencial da saída (tensão eléctrica) é proporcional ao valor do pH da solução que se 

deseja medir. O valor do pH depende da temperatura da solução, portanto, pode-se dizer 

que um eléctrodo de pH é um milivoltímetro com compensação da temperatura. 

O eléctrodo de pH apresenta uma impedância da ordem de100 M� , sendo que, 

para que não haja problemas de leitura da diferença de potencial, a impedância da 

entrada do circuito amplificador deve ser sensivelmente maior do que a impedância do 

eléctrodo, ou seja, da ordem de T� . 
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Após o cumprimento do procedimento anterior fica-se a conhecer o valor de pH 

da solução. Com base nessa informação, e sabendo-se o valor de pH que se pretende 

ajustar a solução, decide-se sobre a utilização ou de solução ácida para diminuir o pH ou 

de uma solução de carácter básico para subir o pH. 

A adição de solução ácida ou básica é feita gota a gota. Logo que se atinge o 

valor de pH pretendido, agita-se de novo a solução e volta-se a repetir este processo até 

se obterem três valores concordantes. Caso não se chegue ao valor pretendido, repete-se 

o procedimento até se atingir esse valor. 

Quando se pretende ajustar o pH de soluções, devem tomar-se diversas 

precauções, como por exemplo, deve-se acertar sempre o pH antes de perfazer o volume 

da solução. 

�
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Determinação do Teor de Humidade 
�

Trata-se de um processo gravimétrico, tendo-se utilizado uma balança própria 

para o efeito (em concreto uma balança KERN MLB_N).  

A balança quantifica a humidade da amostra evaporando a água contida nesta, 

através de uma lâmpada de xénon.  

Em primeiro lugar deve verificar-se se a amostra está em condições próprias 

para se colocar na balança, nomeadamente se está convenientemente 

desagregada. Caso não esteja deve-se proceder á moagem da mesma. Com a 

amostra nas devidas condições, introduzem-se cerca de 5 a 6g na balança, 

devidamente tarada. Uma vez com a amostra no recipiente de pesagem e a 

balança fechada dá-se o inicio á medição. 

O processo demora entre 15 a 30 minutos, dependendo da amostra. O resultado é 

visualizado no monitor da balança após um sinal sonoro que alerta para o fim da análise. 

 Determinação do Teor de Matéria Gorda  
�

Trata-se também de um processo gravimétrico. A matéria gorda foi determinada 

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

amostras de um Alimento Composto Complementar. 

Com esta determinação pretendeu-se avaliar se a distribuição 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 compostos utilizei um conjunto de 

peneiros com malhas de pequenas dimensões (> 1,00mm; 500µm; 250µm; 125µm; 

<125µm). 

Antes de se iniciar este processo deve verificar-se sempre se os peneiros estão 

bem limpos. 

Em seguida, estes devem ser pesados individualmente e os seus pesos anotados. 

Posteriormente, agrupam-se os peneiros por ordem (do maior para o de menor 

malha), e introduz-se no interior do primeiro peneiro 5g de amostra. 

Agita-se vigorosamente o conjunto de peneiros, com movimentos circulares, 

mantendo-se sempre os peneiros num plano vertical durante cinco minutos. 

Após esse tempo, pesam-se os peneiros individualmente e registam-se as suas 

massas. 

Depois, procede-se novamente à sua limpeza e pesam-se novamente. Caso estes 

voltem a ter o peso inicial é garantido que foram devidamente limpos, mas caso tenham 

mais peso do que o seu peso inicial, devem continuar a ser limpos. 

No final devem-se elaborar os cálculos necessários. 

�

��������0�"� ��������
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Para além dos procedimentos anteriormente referidos, também executei outras 

tarefas de apoio no laboratório, tais como, auxilio no registo de entrada de 

amostras no software “Análises”, reposição de consumíveis (material de 

escritório), participação na reorganização do armazenamento de reagentes do 

laboratório e actualização de registos (lista de reagentes, fichas de rasteabilidade 

de reagentes e lista de livros técnicos existentes no laboratório). 
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Discussão de Resultados 
 

Neste capítulo apresentam-se as etapas percorridas na realização dos vários 

ensaios, bem como a demonstração, através de alguns dos cálculos efectuados, dos 

resultados apresentados. 

Preparação de Soluções 
�

Para se preparar soluções é sempre necessário efectuar algum tipo de cálculos. 

Aqui estão alguns exemplos: 

 

1 - Preparação de uma solução de tetraborato de sódio a 0,1 M.  

Dados: Tetraborato de sódio decahidratado – Na2B4O7.10H2O MM= 381,47 g/mol 

V=500 ml=0,5 dm3 

Cálculos: n=m/M c=n/v 

 0,1=(m/381,47)/0,5� 0,05=m/381,47� m=19,0635g 

Segundo os cálculos efectuados devem pesar-se 19,0635g de tetraborato de 

sódio decahidratado, colocá-lo em recipiente próprio (balão volumétrico), adicionar 

água desionizada, agitar e perfazer o volume até ao traço de referência. 

2 - Preparação de uma solução de fosfato de potássio dihidratado a 0,05 M. 

Dados: Fosfato de potássio dihidratado – KH2PO4  MM=136,09g/mol 

V=0,5 dm3 

Cálculos: 0,05=(m/136,09)/0,5� 0,025=m/0,5� m=3,40225g 

 

Para se preparar esta solução procede-se de forma similar à anterior. 
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3 – Preparação de uma solução de HCl 3M a partir de uma solução de ácido clorídrico 

concentrado (HCl 37 %) 

 

Dados: Ácido clorídrico 37 % (v/v)    MM=36,46g/mol             � =1,18 g/cm3 

 

Vfinal = 1 dm3 

 

Cálculos: � =msolução/Vsolução· c=n/v� n=cxv� n=3x1� n=3 mol 

 

n=m/M� 3=m/36,46� m=3x36,46� m=109,38g  

 

� =m/V� V=m/� � V=109,38/1,18� 92,69 cm3=92,69 mL 

 

100 mL    37 mL 

X mL     92,69 mL X=250 mL 

Modo de preparação: retiram-se 250 mL e colocam-se num balão de diluição de 

1000 mL já com um pouco de água destilada. O balão volumétrico deve estar 

parcialmente emerso em água, pois trata-se de uma reacção exotérmica. 

Após a adição de todo o ácido à água existente no balão, deve deixar-se arrefecer 

até se atingir a temperatura ambiente. Posteriormente, adiciona-se água até perfazer os 

1000 mL. 
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Determinação do Teor de Humidade 
�

Tal como foi referido anteriormente, a determinação do teor de humidade é 

efectuada de forma automática usando uma balança para o efeito. Os resultados 

apresentados foram obtidos em amostras de milho micronizado, também designado por 

Milho Plus, recolhidas durante o processo de fabrico de 08/10/2009. 

Foi convencionado pela empresa que o Teor de Humidade deste milho não deve 

exceder os 15%, pois com humidades superiores, este degrada-se facilmente, 

nomeadamente por acção fúngica. 

 

1����+2��/������ 3����1��������
�0400� ������
�#400� ������
�&400� ������
�'400� ������

 

Determinação do Teor de Matéria Gorda 
�

Esta determinação efectuou-se no produto DIN, C248605, Lote 2807 de 

24/09/2009, produto esse que tem como especificação 38,3% de matéria gorda.  

Os resultados finais obtidos assim o confirmaram. Contudo, devido a uma falha 

inicial na execução desta técnica obtiveram-se resultados aberrantes, o que levou à 

necessidade de repetir os ensaios. 

 A falha deveu-se ao facto de ter pesado os balões com a gordura sem que estes 

tivessem sido previamente colocados numa estufa, cerca de meia hora, e posteriormente 

arrefecidos em exsicador. Para além da gordura também se contabilizou solvente e 

humidade contida nestes. 

 Os resultados obtidos, tabelas e gráficos elaborados encontram-se em Anexo 2. 
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Granulometria de Alimentos Compostos 
�

Após ter efectuado os testes granulométricos foi necessário organizar os dados 

para se chegar a uma conclusão. 

A forma encontrada para o efeito foi recorrer às ferramentas de Excel para 

elaboração de histogramas (gráficos que indicam a relação existente entre a dimensão 

dos peneiros e a percentagem do material farinado). Nota: o 0,2 e 0,5 referem-se ao 

diâmetro do moinho onde se moeram as amostras 

Os dados obtidos encontram-se, na Tabela 1. 

 

5�%�
����	�6�
�����������������������2��������������������� 2����������

 Dimensão 
Amostras � 1,00 mm 1000-500 µm 500-250 µm 250-125 µm <125 µm 

Vazio 30,57 30,16 26,33 25,09 29,84 
Soja 0,2 30,74 31,18 27,55 26,43 31,09 
Soja 0,5 30,63 31,21 28,27 26,17 30,71 

 

 

 

 

5�%�
����	�$�����������������������2�
���2������������������

Dimensão   Vazio   Soja 
0,2   Soja 0,5  

 � 1,00 mm  ������ ����� �����
 1000-500 

µm  
������ ����� �����

 500-250 µm  ������ ����� �����

 250-125 µm  ������ ����� �����

 <125 µm  ������ ����� �����

  
Totais:  5 5 

 

Na Tabela 2 encontram-se os valores, em gramas, das diferentes separações 

granulométricas já subtraídos dos valores das massas dos peneiros. 

Nome das 
amostras 

Massa de 
peneiros 
com 
amostra 

Massa de 
peneiros 
vazios 
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A partir da análise da tabela, concluiu-se não terem existido perdas significativas de 

matéria. 

 

 

5�%�
���" ���������������������������2�
���2��������

Dimensão  Soja 
0,2 

Soja 
0,5 

 � 1,00 mm  ������ ������
 1000-500 

µm  
������ ������

 500-250 µm  ������ ������

 250-125 µm  ������ ������

 <125 µm  ����� �����

 100 100 
 

Na Tabela 3 encontram-se os valores em percentagem. Foi a partir destes que se 
elaboraram os histogramas seguintes: 
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Conclusão 
�

Esta foi uma excelente oportunidade para a aplicação dos conhecimentos 

adquiridos ao longo do ano lectivo e para regressar a uma casa que anteriormente me 

acolhera, em igual situação. Apesar do trabalho desenvolvido ter sido bastante similar 

ao anterior, também houve inovações, e bastantes mudanças, em relação ao anterior 

estágio. 

Assim, os objectivos inicialmente definidos, para a realização deste estágio, 

foram alcançados na sua generalidade, segundo a opinião do formando/estagiário. 

Desde a preparação de soluções, a determinação de humidades e de gorduras 

com hidrólise, a execução de testes de granulometria, até ao manuseamento do eléctrodo 

de pH, tudo isto foi executado sob o olhar atento daqueles que fizeram o 

acompanhamento/orientação ao longo deste estágio, garantindo desta forma uma 

aprendizagem segura e a obtenção dos resultados esperados. Os orientadores 

disponibilizaram-se para explicar o que fosse necessário, elogiando ou criticando, 

construtivamente, de modo a melhorar o meu desempenho. 

Na determinação do valor de pH de soluções, o recurso a um eléctrodo de pH é 

um método muito mais rigoroso e fiável do que o uso de tiras de papel indicador. 

  Na determinação do Teor de Humidade, pude concluir que este se encontrava 

dentro dos limites aceitáveis, visto que todos os resultados se encontravam abaixo do 

seu limite máximo de 15%. 

A utilização de equipamentos como o soxhlet, ofereceu a possibilidade de entrar 

em contacto com a química clássica. A experiência anterior que tive com este aparelho, 

não evitou que cometesse erros quando da sua utilização. Mas é com os nossos erros 

que aprendemos e agora sinto-me melhor preparado para o operar/usar. 

Existiu uma tarefa que foi especialmente fácil de executar – a determinação 

granulométrica em material farinado. Recorrendo aos conhecimentos adquiridos na 

empresa, sobre esta técnica, tornou-se simples realizar os ensaios, bem como interpretar 

os seus resultados. Num caso concreto, no final de todos os cálculos, verificou-se que se 

tinha perdido material da amostra, concluindo-se que estava a perder-se material pelos 
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rebordos dos peneiros. Foram tomadas medidas para impedir esta ocorrência, as quais 

foram eficazes: não se voltou a perder material durante estes ensaios. Esta tarefa em 

concreto serviu para a empresa estudar comparativamente a eficácia de dois moinhos 

diferentes, nomeadamente o de poros com 0,2 cm de diâmetro e outro de 0,5 cm. Após 

efectuado o estudo, chegou-se à conclusão que para as necessidades da empresa, a soja 

moída pelo moinho de poros 0,2 cm, era a mais adequada. 

Foi possível contar sempre com a preciosa ajuda do orientador, do tutor e da 

responsável do laboratório da empresa.  

Esta foi a segunda experiência em ambiente laboral neste laboratório, no qual fui 

sempre bem recebido e onde aprendi a executar tarefas, tendo em conta todos os 

factores de risco, entre outras situações. 

A consolidação dos conhecimentos adquiridos ao longo da vida académica, bem 

como a sua aplicação em contexto de trabalho em empresa, significam uma melhor 

preparação para a entrada no mercado de trabalho. 
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Procedimento para Calibração Interna de Balanças 
 

Balança Sartorius 

Passos Tecla/Instrução Mostrador 

Tare a balança. 
 0.0g 

Inicie a calibração de 
acordo com a instrução. 

Aparecerá o peso da 
calibração 

correspondente à massa 
calibrada a colocar na 

balança. 
 

>2 Seg. 
 

+ 100.0 

Coloque a massa 
calibrada na balança. 

 
100.0 g 

Aguarde até aparecer o 
peso com o símbolo +. 

 + 100.0 g 
Retire a massa calibrada 

da balança. 
 

0.0 g 
 
 

 

 

Elaborado a: 

     29 de Julho de 2009 
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Procedimento para Calibração Interna de Balanças 
 

Balança Acculab  

Passos Tecla/Instrução Mostrador 

Ligue a balança. [ON/OFF] 8.8.8.8.8.8.8. 
 
 

Tare a balança. 
 

�
[ZERO]�

 

 

0.0 g 
Comece a calibração. 
O peso da calibração 
aparece sem colocar a 

massa calibrada na 
balança. 

 
[CAL] �

�
+ 1000.0 

Coloque a massa 
calibrada na balança. 

 
1000.0 g 

Aguarde até aparecer o 
peso com o símbolo +. 

 + 1000.0 g 
Retire a massa calibrada 

da balança. 
 

0.0 g 
 

 

 

 

Elaborado a: 

     29 de Julho de 2009 
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Uma vez que o coeficiente de variação é 
inferior a 10, concluiu-se que a mistura 
é uniforme. 
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