Campus Sete Lagoas

COORDENADORIA DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS
Universidade Federal
de Sao Jodo del-Rei

PLANO DE ENSINO

DISCIPLINA: Microscopia de Alimentos ANO/SEMESTRE: 2018/1 CARATER: Optativa
CARGA HORARIA: 495h | TEORICA: 33 h PRATICA:165h REQUISITO: ndo se aplica
PROFESSOR: Dr. Felipe M Trombete Campus SETE LAGOAS

EMENTA: Principios basicos de microscopia. Tipos de microscopio. Legislacdo aplicada a materiais estranhos em
alimentos. SolugGes utilizadas na microscopia. Preparo de amostras. Identificacdo de amidos. Sujidades e impurezas.
Técnicas de analise. Avaliacdo de fraudes por microscopia. Uso de microscopia para avali¢do da estrutura de alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO: O contetdo e as atividades serdo distribuidos em 18 aulas teéricas geminadas + 18
aulas praticas, totalizando 54 horas-aula no semestre letivo:

Aulas | haul | T/P Tema
a

BLOCO 01: Estudo da legislacdo, conceitos, procedimentos adequados no microscépio, praticas de
identificacdo de matérias estranhas e sujidades mais comuns em alimentos, principais vetores.

1 3 T | Apresentacdo da ementa, contetidos, método de trabalho, avaliacdo e datas
25/02 importantes. Introducdo a disciplina. Histéria da microscopia. Conceito da
microscopia. Importancia da microscopia de alimentos. O papel do (a) engenheiro
(@) de alimentos no laboratério de microscopia. Cuidados no laboratorio de
microscopia de alimentos. Estudo da RDC 14 de 2014, legislacdo sobre matérias
estranhas macroscopicas e microscopicas em alimentos.

2 1 P Partes de um microscopio oOtico. Defini¢bes. lIdentificacdo microscopica de
11/03 amidos.

2 T Boas Praticas no uso do microscopio. No¢oes sobre histologia vegetal aplicada na
microscopia de alimentos. Identificacdo microscépica de amidos. Legislacao.
Tipos de microscopios e parametros.

3 1 P Visualizacdo de diferentes materiais no estereoscépio: agucar, limalha de ferro,
18/03 vidro, areia, etc. Estrutura de grdos. ldentificacdo de grdos ardidos, chochos,
quebrados, danificados por insetos, esverdeados, germinados e mofados.

2 T Microscopia de alimentos aplicada na classificacdo de cereais: tipos de defeitos e
procedimentos de andlise.

4 1 P | Visualizagdo de fungos filamentosos e identificacdo a nivel de género.

25003 |2 | T | Identificacdo microscopica de fungos e suas estruturas e alimentos.
Procedimentos de isolamento, identificaco e legislacéo.

5 3 T Pelos e fezes de roedores em alimentos. Técnicas de identificacdo. Legislacéo.

01/04 Fragmentos de insetos em alimentos. Técnicas de identificacdo. Legislacdo (parte
01).

6 2 T Fragmentos de insetos em alimentos. Técnicas de identificacdo. Legislacdo (parte

08/04 02).

1 P Identificacdo de fragmentos de insetos e classificacdo de Ordens.

7 3 T Identificacdo de acaros em alimentos. Técnicas de visualizagdo. Legislacéo.

01/04 Revisdo para AV1.

8 AulaEAD | Atividades complementares

9 3 |T | AVALIACAO TEORICAO01

15/04

10 3 T Revisdo da AV1. Técnicas de analise microscopica. Amostragem. Preparo de

22/04 amostra: Lavagem, desengorduramento, técnicas de corte, clareamento, corantes,

reidratacdo, filtracdo, fixacdo. Métodos de anélise: tamisacdo, densidade, solucdo-




dispersdo, filtracdo, frasco armadilha de Wildman, métodos com digestdo previa.
11 3 P Método de analise: filtracdo, solucdo-dispersdo, tamisacdo direta e pesquisa de matérias
22/04 estranhas e sujidades pesadas em café
12 3 P Método de analise: sujidades leves em farinhas, especiarias e derivados de tomate.
06/05
13 2 P Método de analise: digestdo &cida e alcalina.
13/05 | 1 T
14 3 P Trabalho de investigacdo
20/05
15 Aula EAD | Atividades complementares
16 3 T AVALIACAO TEORICA 02
27/05
17 3 T Seminario
03/06
18 3 P AVALIACAO PRATICA
10/06
24/06 AVALIACAO SUBSTITUTIVA

TOTAL | 36 h tedrica + 18 h pratica = 54 h/aula

AVALIACOES:

A avaliacdo da disciplina ocorrerd através de duas avaliacOes tedricas escritas: AV1 (25 pts) e AV2 (30 pts), uma
avaliacdo prética (25 pts), exercicios individuais e em grupo (10 pts) e um trabalho de investigacao pratica (10 pts). Sera
aprovado o aluno que obter média 60,0 em 100,0 (6,0 em 10,0) e possuir faltas menor ou igual a 25% do total de
horas lecionadas. O discente que obter nota maior gue 45,0 pts e menor que 60,0 pts (em 100,0 pts) tera o direito de
realizar uma avaliac8o substitutiva referente a todo o conteido das avaliagbes AV1, AV2 e AV3, aplicada em prova
Unica, no valor de 80 pts. A nota da avaliacdo substitutiva ndo substituird a nota original quando for inferior a essa. A
data da avaliacdo substitutiva serd apresentada pelo docente no inicio do semestre letivo, ja constando também nesse
programa de aulas.

BIBLIOGRAFIA:

Basica:

ATHIE, I.; PAULA, D.C. Insetos de gréos armazenados: aspectos biol6gicos de identificacdo. S&o Paulo:
Varela. 2002. 244p.

AOAC. Official methods of analysis of AOAC International. 20". Gaithersburg: AOAC International,
2016.

OLIVEIRA, F. et al. Microscopia de Alimentos: Exames Microscopicos de Alimentos in Natura e
Tecnologicamente Processado. Sao Paulo: Atheneu. p.412. 2015.

SAMSON, R. A. et al. CBS Laboratory Manual Series 2. Food and Indoor Fungi. CBS-KNAW -
Westerdijk Fungal Biodiversity Institute. 2010. 390 p.

Complementar:

KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas Alimenticias: Composi¢do e Controle de Qualidade. S&o Paulo:
Guanabara Koogan. 2011. 320p.

SAMSON, R. A. et al. CBS Laboratory Manual Series 1. Fungal Biodiversity. CBS-KNAW - Westerdijk
Fungal Biodiversity Institute. 2009. 270p.

SOUZA, W. Técnicas de Microscopia Eletrdnica Aplicadas as Ciéncias Bioldgicas. 2 ed. Rio de Janeiro:
Sociedade Brasileira de Microscopia, 2007, 357p.

Prof. Dr. Felipe Machado Trombete Prof. Rui Carlos Castro Domingues
Responsavel pela Disciplina Coordenador do Curso de
no Campus Sete Lagoas Engenharia de Alimentos




