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PLANO DE ENSINO
EMENTA

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 fisico-quimica dos alimentos, referente ao seu valor
nutricional e sua caracteriza¢éo quimica, bem como interpretar os resultados analiticos e enquadra-los de acordo com
os padrdes exigidos pela Legislagao Vigente.

Il. Programa

1. Normas de seguranca em laboratérios.

2. Preparo de amostra em andlise de alimentos.

2.1. Amostragem;

2.2. Preparo da amostra;

2.3. Preservagdo da amostra;

2.4. Erro de medida e tipos;

2.5. Exatid&@o e preciséo;

3. Volumetria

3.1 Equipamentos volumétricos;

3.2 Indicadores acidos-bases;

3.3 Titulagéo;

3.4 Construcéo de curva de titulagéo;

4. Gravimetria.

4.1 Pesagem em balanca analitica;

4..2 Técnicas usadas em gravimetria.

5. Potenciometria.

5.1 Aplicagéo;

5.2 Funcionamento do equipamento;

5.3 Medidas de pH;

5.4 pHmetro e eletrodo de medida;

5.5 Calibragao do equipamento.

6. Métodos de andlise de alimentos:

6.1 Umidade e soélidos totais;

6.2 Cinzas e contetido mineral;

6.3 Nitrogénio e conteldo protéico;

6.4 Carboidratos;

6.5 Fibras;

6.6 Lipideo;

6.7 Acidez em alimentos;

6.8 Métodos Fisicos: densimetria e refratometria.

7 Andlise instrumental

7.1 Espectrometria

7.1.1 Espectrometria de absorcéo nas regides Ultra-Violeta e Visivel, Espectrometria de massa;

7.1.2 Lei de Beer-Lambert;

7.1 3 Espectrofotometria de absorcao atdmica; Espectrofotometria de emisséo de chama e Espectrofotometria
de fluorescéncia.

7.2 Cromatografia

7.2.1 Classificacao e aplicacdes

7.2.3 Cromatografia planar

EMENTA

Métodos de analise de alimentos. Amostragem, preparo e preservagao de amostras. Sistema da garantia de qualidade em
laboratérios de analise de alimentos. Determinagdo dos constituintes principais dos alimentos: umidade e soélidos totais,
cinza e contetido mineral, nitrogénio e conteddo protéico, carboidratos, lipideos e fibras. Métodos fisicos: densimetria,
refratometria, medida de pH. Determinagao de acidez em alimentos. Métodos de andlise instrumental de alimentos por
cromatografia, espectrometria de massa, fluorimetria, emisséo de chama e absorcéo atdmica, espectrometria de
absorcao no visivel, ultravioleta e infravermelho. Experimentos em laboratoério.
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7.2.4 Cromatografia em coluna
7.2.5 Cromatografia gasosa

8. Rotulagem nutricional

9. Préticas laboratoriais.

lll. Metodologia de Ensino

As aulas teoricas serdo aulas dialogadas e explicativas utilizado quadro negro, data-show e demais ferramentas necessarias. Para aulas
préaticas serdo realizados experimentos em laboratério. Podera ser realizada discusséo de artigos cientificos, seminarios, elaboracéo de
projetos.

IV. Formas de Avaliacdo

Provas escritas e praticas e Projetos (Peso 8). Relatdrio das aulas praticas, Seminarios, Atividades semanais (peso 2).

Ao final de cada semestre sera ofertada uma avaliagdo para recuperagao de rendimento, que contemplara os conteddos do referido
semestre. Média semestral = (nota semestral + avaliagdo de recuperagéo)/2.

Ob: A avaliacéo de recuperagdo de rendimento é facultativa aos alunos.
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