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Métodos de andlise de alimentos. Amostragem, preparo e preservagdo de amostras. Sistema da garantia de qualidade em laboratérios de
analise de alimentos. Determinacdo dos constituintes principais dos alimentos: umidade e solidos totais, cinza e contetdo mineral, nitrogénio
e conteldo protéico, carboidratos, lipideos e fibras. Métodos fisicos: densimetria, refratometria, medida de pH. Determinag&o de acidez em
alimentos. Métodos de andlise instrumental de alimentos por cromatografia, espectrometria de massa, fluorimetria, emissédo de chama e
absorgao atdmica, espectrometria de absorgéo no visivel, ultravioleta e infravermelho. Experimentos em laboratério.

I. Objetivos

Conhecer e aplicar as técnicas de controle de qualidade dos alimentos, referente ao seu valor nutricional e sua caracterizagéo quimica, bem
como interpretar os resultados analiticos e enquadra-los de acordo com os padrdes exigidos pela Legisla¢do Vigente.

Il. Programa

1. Normas de seguranca em laboratérios.
2. Preparo de amostra em andlise de alimentos.
2.1 Consideragdes gerais nas andlises;
2.2 Amostragem;

2.3 Preparo da amostra;

2.4 Preservacao da amostra;

2.5 Erro de medida e tipos;

2.6 Exatidao e precisao;

2.7 Rejeicao de resultados.

3 Volumetria

3.1 Equipamentos volumétricos;

3.2 Volumetria de neutralizagao;

3.3 Indicadores acidos-bases;

3.4 Titulagéo;

3.5 Construgédo de curva de titulacao;
3.6 Escolha de indicadores;

4 Métodos de analise de alimentos:

4.1. Umidade e so6lidos totais;

4.2. Cinzas e contetdo mineral;

4.3. Nitrogénio e conteldo protéico;

4.4, Carboidratos;

4.5 Fibras;

4.6 Lipideo;

4.7 Vitaminas;

4.8 Acidez em alimentos;

4.9 Métodos Fisicos;

4.9.1 Densimetria;

4.9.2 Refratometria.

4.10 Métodos visuais.

5 Andlise instrumental

5.1 Gravimetria.

5.1.1 Pesagem em balanca analitica;
5.1.2 Técnicas usadas em gravimetria.
5.2 Potenciometria.

5.2.1 Importancia;.

5.2.2 funcionamento do equipamento;
5.2.3 Medidas de pH;

5.2.4 pHmetro e eletrodo de medida;
5.2.5 Calibracéo do equipamento.

5.3 Espectrometria.

5.3.1 Espectrometria de absorgao nas regides Ultra-Violeta e Visivel;
5.3.2 Lei de Beer-Lambert;

5.3.3 Andlise qualitativa;

5.3.4 Andlise quantitativa;

5.3.5 Calculo da concentragéo utilizando a Lei de Beer;
5.3.6 Radiagdo na regido infravermelho;
5.3.7 Espectrometria de massa;
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5.3.8 Espectrofotometria de absorgdo atdémica;
5.3.9 Espectrofotometria de emissdo de chama;
5.3.10 Espectrofotometria de fluorescéncia.

5.4 Cromatografia

5.4.1 Uso e aplicacdes

5.4.2 Classificagao

5.4.3 Processos de separagéo

5.4.4 Cromatografia planar

5.4.5 Cromatografia em coluna

6. Préticas laboratoriais.

lll. Metodologia de Ensino

Aulas expositivas e praticas;
Recursos didaticos: quadro e giz, multimidia e retroprojetor.

IV. Formas de Avaliacdo

Duas provas por semestre;

Elaboragédo de relatério de aulas praticas.

Eventualmente seminarios envolvendo conhecimentos adquiridos na disciplina;

Participacéo nas aulas praticas de acordo com os parametros pré-estabelecidos quanto ao uso de jaleco e comportamento adequado,
freqliéncia e elaboracéo de discussao das aulas praticas;
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