a UNIVERSIDADE ESTADUAL DO CENTRO-OESTE

Reconhecida pelo Decreto Estadual n° 3.444, de 8 de agosto de 1997
INICENTR

i
PARANA

BN MIC(eLefe] Primeiro semestre

ENGENHARIA DE ALIMENTOS (100)
BERTIME] 1108310 - ANALISE DE ALIMENTOS | 68

el EAM-T

PLANO DE ENSINO
EMENTA

Amostragem, preparo e preservagdo de amostra. Confiabilidade dos resultados. Métodos fisicos: densimetria, refratometria e medida de pH.
Determinagéo de umidade e solidos totais, cinzas e contetdo mineral, nitrogénio e contetdo proteico, carboidratos em alimentos. Aulas
praticas em laboratério.

|. Objetivos

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

Il. Programa

1. Normas de seguranca em laboratérios.

2. Preparo de amostra em andlise de alimentos.
2.1. Amostragem, Preparo e Preservagao da amostra;
2.2. Erro de medida e tipos;

2.3. Exatidao e precisao;

3. Volumetria

3.1 Equipamentos volumétricos;

3.2 Indicadores acidos-bases;

3.3 Titulagéo;

3.4 Construgédo de curva de titulacéo;

4. Gravimetria.

4.1 Pesagem em balanca analitica;

4.2 Técnicas usadas em gravimetria.

5. Potenciometria.

5.1 Aplicacéo;

5.2 Calibragéo e Funcionamento do equipamento;
5.3 Medidas de pH.

6. Métodos de andlise de alimentos:

6.1 Umidade e sdlidos totais;

6.2 Cinzas e contetido mineral;

6.3 Nitrogénio e conteldo protéico;

6.4 Carboidratos;

6.5 Acidez em alimentos;

6.6 Métodos Fisicos: densimetria e refratometria.
7. Préticas laboratoriais.

lll. Metodologia de Ensino

As aulas tedricas serdo aulas dialogadas e explicativas utilizado ferramentas de ensino (quadro negro, multimidia, entre outras). Para aulas
préticas serdo realizados experimentos em laboratério. Poderdo ser realizados seminarios, discussdes de artigos cientificos, elaboragdo de
projetos.

IV. Formas de Avaliacdo

Avaliacdes escritas e/ou praticas. Relatorio de aulas préaticas e/ou discusséo das aulas praticas. Seminarios e/ou Projetos e/ou Atividades
semanais.

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

NF = (NS +ARR) / 2
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