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I. OBJETIVOS
Desenvolver técnicas básicas de análise de alimentos, bem como interpretar os resultados obtidos de

acordo com a legislação vigente, reconhecendo as conseqüências que possam repercutir no produto, pesquisando estes
dados através dos principais constituintes dos alimentos.

II. PROGRAMA

1. Normas de segurança em laboratórios.

2. Preparo de amostra em análise de alimentos.
Considerações gerais nas análises;
Amostragem;
Preparo da amostra;
Preservação da amostra;
Erro de medida e tipos;
Exatidão e precisão;
Rejeição de resultados.

3. Análise instrumental

3.1 Gravimetria.
3.1.1 Pesagem em balança analítica;
3.1.2 Técnicas usadas em gravimetria.

3.2 Potenciometria.
3.2.1 Importância;.
3.2.2 funcionamento do equipamento;
3.2.3 Medidas de pH;
3.2.4 pHmetro e eletrodo de medida;
3.2.5 Calibração do equipamento.

3.3 Espectrometria.
3.3.1 Espectrometria de absorção nas regiões Ultra-Violeta e Visível;
3.3.2 Lei de Beer-Lambert;
3.3.3 Análise qualitativa;
3.3.4 Análise quatitativa;
3.3.5 Calculo da concentração utilizando a Lei de Beer;
3.3.6 Radiação na região infravermelho;
3.3.7 Espectrometria de massa;
3.3.8 Espectrofotometria de absorção atômica;
3.3.9 Espectrofotometria de emissão de chama;
3.3.10 Espectrofotometria de fluorescência.

3.4 Cromatografia

EMENTA
Métodos de análise de alimentos. Amostragem, preparo e preservação de amostras. Sistema da garantia de qualidade em
laboratórios de análise de alimentos. Determinação dos constituintes principais dos alimentos: umidade e sólidos totais,
cinza e conteúdo mineral, nitrogênio e conteúdo protéico, carboidratos, lipídeos e fibras. Métodos físicos: densimetria,
refratometria, medida de pH. Determinação de acidez em alimentos. Métodos de análise instrumental de alimentos por
cromatografia,  espectrometria  de  massa,  fluorimetria,  emissão  de  chama  e  absorção  atômica,  espectrometria  de
absorção no visível, ultravioleta e infravermelho. Experimentos em laboratório. 



3.4.1 Uso e aplicações
3.4.2 Classificação
3.4.3 Processos de separação
3.4.4 Cromatografia planar
3.4.5 Cromatografia em coluna

4 Volumetria
4.1 Equipamentos volumétricos;
4.2 Volumetria de neutralização;
4.3 Indicadores ácidos-bases;
4.4 Titulação;
4.5 Construção de curva de titulação;
4.6 Escolha de indicadores;

5. Métodos de análise de alimentos:
5.1. Umidade e sólidos totais;
5.2. Cinzas e conteúdo mineral;
5.3. Nitrogênio e conteúdo protéico;
5.4. Carboidratos;
5.5 Fibras;
5.6 Lipídeo;
5.7 Vitaminas;
5.8 Acidez em alimentos;
5.9 Métodos Físicos;

5.9.1 Densimetria;
5.9.2 Refratometria.

5.10 Métodos visuais.
6. Práticas laboratoriais.

III. METODOLOGIA DE ENSINO.
Uso de quadro negro, retroprojetor e data-show.
Experimentos em laboratório.
Visita a laboratórios reconhecidos.

IV. FORMAS DE AVALIAÇÃO.
Provas escritas e práticas.
Relatório das aulas práticas.
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