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EMENTA

Meétodos de andlise de alimentos. Amostragem, preparo e preservag¢ao de amostras. Sistema da garantia de qualidade em
laboratorios de andlise de alimentos. Determinacao dos constituintes principais dos alimentos: umidade e so6lidos totais,
cinza e contetido mineral, nitrogénio e contetudo protéico, carboidratos, lipideos e fibras. Métodos fisicos: densimetria,
refratometria, medida de pH. Determinag@o de acidez em alimentos. Métodos de analise instrumental de alimentos por
cromatografia, espectrometria de massa, fluorimetria, emissdo de chama e absor¢io atomica, espectrometria de
absorgao no visivel, ultravioleta e infravermelho. Experimentos em laboratorio.

1. OBJETIVOS

Desenvolver técnicas basicas de analise de alimentos, bem como interpretar os resultados obtidos de
acordo com a legislacdo vigente, reconhecendo as conseqiiéncias que possam repercutir no produto, pesquisando estes
dados através dos principais constituintes dos alimentos.

II. PROGRAMA
1. Normas de seguranca em laboratorios.

2. Preparo de amostra em analise de alimentos.
Consideragdes gerais nas analises;
Amostragem,;

Preparo da amostra;
Preservagdo da amostra;
Erro de medida e tipos;
Exatiddo e precisdo;
Rejeicdo de resultados.

3. Analise instrumental

3.1 Gravimetria.
3.1.1 Pesagem em balanca analitica;
3.1.2 Técnicas usadas em gravimetria.

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

3.3 Espectrometria.
3.3.1 Espectrometria de absor¢ao nas regides Ultra-Violeta e Visivel;
3.3.2 Lei de Beer-Lambert;
3.3.3 Analise qualitativa;
3.3.4 Analise quatitativa;
3.3.5 Calculo da concentragdo utilizando a Lei de Beer;
3.3.6 Radiacdo na regido infravermelho;
3.3.7 Espectrometria de massa;
3.3.8 Espectrofotometria de absorcdo atomica;
3.3.9 Espectrofotometria de emissao de chama;
3.3.10 Espectrofotometria de fluorescéncia.

3.4 Cromatografia



3.4.1 Uso ¢ aplicagdes

3.4.2 Classificagdo

3.4.3 Processos de separagdo
3.4.4 Cromatografia planar
3.4.5 Cromatografia em coluna

4 Volumetria
4.1 Equipamentos volumétricos;
4.2 Volumetria de neutralizacéo;
4.3 Indicadores acidos-bases;
4.4 Titulagao;
4.5 Construgao de curva de titulagao;
4.6 Escolha de indicadores;

5. Métodos de analise de alimentos:
5.1. Umidade e sélidos totais;
5.2. Cinzas e conteudo mineral,;
5.3. Nitrogénio e contetido protéico;
5.4. Carboidratos;
5.5 Fibras;
5.6 Lipideo;
5.7 Vitaminas;
5.8 Acidez em alimentos;
5.9 Métodos Fisicos;
5.9.1 Densimetria;
5.9.2 Refratometria.
5.10 M¢étodos visuais.
6. Praticas laboratoriais.

ITII. METODOLOGIA DE ENSINO.

Uso de quadro negro, retroprojetor ¢ data-show.
Experimentos em laboratorio.

Visita a laboratorios reconhecidos.

IV. FORMAS DE AVALIACAO.
Provas escritas e praticas.
Relatorio das aulas praticas.
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