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EMENTA

Amostragem, preparo e preservação de amostra. Confiabilidade dos resultados. Métodos físicos: densimetria, refratometria e medida de pH.

Determinação de umidade e sólidos totais, cinzas e conteúdo mineral, nitrogênio e conteúdo proteico, carboidratos em alimentos. Aulas

práticas em laboratório.

I. Objetivos
Conhecer e aplicar as técnicas de análises físico-químicas dos alimentos, referente ao seu valor nutricional e sua composição química, bem

como interpretar os resultados analíticos e enquadrá-los de acordo com os padrões exigidos pela Legislação Vigente.

II. Programa
1. Normas de segurança em laboratórios.

2. Preparo de amostra em análise de alimentos.

2.1. Amostragem, Preparo e Preservação da amostra;

2.2. Erro de medida e tipos;

2.3. Exatidão e precisão;

3. Volumetria

3.1 Equipamentos volumétricos;

3.2 Indicadores ácidos-bases;

3.3 Titulação;

3.4 Construção de curva de titulação;

4. Gravimetria.

4.1 Pesagem em balança analítica;

4.2 Técnicas usadas em gravimetria.

5. Potenciometria.

5.1 Aplicação;

5.2 Calibração e Funcionamento do equipamento;

5.3 Medidas de pH.

6. Métodos de análise de alimentos:

6.1 Umidade e sólidos totais;

6.2 Cinzas e conteúdo mineral;

6.3 Nitrogênio e conteúdo protéico;

6.4 Carboidratos;

6.5 Acidez em alimentos;

6.6 Métodos Físicos: densimetria e refratometria.

7. Práticas laboratoriais.

III. Metodologia de Ensino
As aulas teóricas serão aulas dialogadas e explicativas utilizado quadro negro e data-show. Para aulas práticas serão realizados

experimentos em laboratório. Poderão ser realizados seminários, discussões de artigos científicos, elaboração de projetos.

IV. Formas de Avaliação
Avaliações escritas e/ou práticas. Relatório e discussão das aulas práticas. Seminários e Projetos. Atividades semanais.

Ao final da disciplina, caso o aluno não atingir a média (7,0) será realizada uma avaliação teórica de recuperação de rendimentos. A nota final

da disciplina (NF) será a média entre a nota do semestre (NS) e a avaliação de recuperação de rendimentos (ARR).

NF = (NS +ARR) / 2
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