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Determinagao de lipidios e fibras em alimentos. Métodos de andlise instrumental. Introdugdo a cromatografia e espectrofotometria e
aplicagGes em alimentos. Legislacdo nutricional de alimentos. Aulas praticas em laboratério.

I. Objetivos

Conhecer e aplicar as técnicas de andlises fisico-quimicas dos alimentos, referente ao seu valor nutricional e sua composicéo quimica, bem
como interpretar os resultados analiticos e enquadra-los de acordo com os padrdes exigidos pela Legislagéo Vigente.

Il. Programa

1 Métodos de andlise de alimentos:
1.1 Fibra bruta e Fibra Alimentar;
1.2 Extragao de lipideos, indice de acidez, indice de saponificagao, indice de peréxido
2 Anélise instrumental
2.1 Espectrometria
2.1.1 Espectrometria de massa
2.1.2 Lei de Beer-Lambert;
2.1.3 Espectrofotometria de absor¢é@o atdbmica; Espectrofotometria de emisséo de chama e Espectrofotometria de fluorescéncia.
2.2 Cromatografia
2.2.1 Classificacéo e aplicagbes
2.2.3 Cromatografia planar
2.2.4 Cromatografia em coluna
2.2.5 Cromatografia gasosa
3. Rotulagem nutricional
4. Préticas laboratoriais.

lll. Metodologia de Ensino

As aulas tedricas serdo aulas dialogadas e explicativas utilizado quadro negro e equipamento multimidia. Para aulas praticas serdo realizados
experimentos em laboratério. Poderédo ser realizados seminarios, discussdes de artigos cientificos, elaboracéo de projetos.

IV. Formas de Avaliacao

Avaliacdes escritas e/ou praticas. Relatorio e discussao das aulas praticas. Seminarios e Projetos. Atividades semanais.

Ao final da disciplina, caso o aluno néo atingir a média (7,0) sera realizada uma avaliacéo tedrica de recuperagéo de rendimentos. A nota final
da disciplina (NF) sera a média entre a nota do semestre (NS) e a avaliagdo de recuperacgao de rendimentos (ARR).

NF = (NS +ARR) / 2
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