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EMENTA: Introducdo a andlise de alimentos. Cuidados no laboratério. Preparo e padronizagdo de
solugdes. Amostragem e preparo de amostra. Principios, métodos e técnicas de analises fisicas e
quimicas dos alimentos. Determinacdo dos constituintes principais: umidade, sais minerais,
proteinas, lipideos, fibras e carboidratos. Acidez titulavel e pH, densidade, refratometria,
espectrofotometria, colorimetria. Pesquisa de fraude em alimentos.

OBJETIVOS: Apropriar-se dos conhecimentos necessarios para realizagdo da analise de
produtos alimenticios, tendo em vista sua aptiddo ao consumo humano e seu valor nutricional.
Desenvolver habilidades laboratoriais para a realizagado do controle de qualidade dos alimentos,
principalmente quanto aos aspectos referentes a sua industrializacao.

CONTEUDO PROGRAMATICO: O contetdo e as atividades serdo distribuidos em 18 aulas
geminadas de 4 horas cada,, totalizando 72 horas-aula no semestre letivo:

Data Assunto

03/03 |Introdugdo. Regras de laboratério.

10/03 |Amostragem e preparo de amostras.

17/03 |Determinacédo de umidade.

24/03 |Determinagao de umidade. Determinacgao de cinzas.

31/03 |Determinacgao de cinzas. Determinagao de lipideos.

07/04 |Determinagao de lipideos por extragcdo com solventes.

14/04 |Determinacgéao de lipideos pelo uso de butirdbmetros (Avaliagéo 1).

28/04 |Preparo e padronizacao de solugdes de HCl e de NaOH.

05/05 |Determinagao de proteinas. Preparo de amostra e digestéo.

12/05 |Determinacao de proteinas. Destilacao, titulagao e calculos.

19/05 |Determinacéo de carboidratos totais e fibra alimentar.

26/05 |Determinagao de acidez em alimentos.

02/06 |Densidade e refratometria. (Avaliagao 2)

09/06 |Espectrofotometria.
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16/06 |Colorimetria. Parametros L, a e b.




16 | 23/06 |Determinacdo de vitamina C. Determinagao de iodo em sal de cozinha.

17 | 30/06 |Determinacédo de agua em carcacgas de frangos
18 | 07/07 |Avaliacéo 3.
19 | 09/07 |Avaliagao Substitutiva.

METODOLOGIA E RECURSOS AUXILIARES:
Aulas expositivas tedricas e praticas dialogadas, em acordo com o conteudo programatico.

AVALIAGOES:

Serao realizadas 03 (trés) avaliagdes com pesos unitarios de 10 (dez) pontos. Sera aprovado
o aluno que conseguir desempenho médio igual ou superior a 60 (sessenta) por cento.
Havera uma avaliacdo de 22 chamada a ser aplicada ao final do semestre com o conteldo de
toda a matéria ministrada. A avaliacdo de 22 chamada podera ser realizada por qualquer
aluno interessado. Esta avaliagdo podera ser utilizada para substituir uma das avaliagbes que
o aluno julgar necessario.
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