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1 EMENTA

Amostragem. Métodos de analise dos principais constituintes dos alimentos (umidade, proteina,
carboidratos, minerais, lipidios, fibras). Métodos especiais de analise (densitometria, refratometria,
espectrofotometria, colorimetria, cromatografia gasosa, cromatografia liquida de alto desempenho,
eletroforese). Anélise comparativa de produtos comercializados com padrfes de qualidade e legislacéo
especifica.

2 OBJETIVOS
2.1 Objetivo Geral
Discutir os principais aspectos da anélise de alimentos.

2.2 Objetivos Especificos

e Compreender a importancia dos métodos de analise de alimentos; destacando a qualidade dos
alimentos e a sua composicao;

e Conhecer os principais grupos homogéneos de substancias presentes nos alimentos
ressaltando os conceitos basicos, propriedades funcionais e métodos de determinac&o;

e Identificar a fungdo e a importancia dos diferentes métodos de anélise de alimentos;

e Desenvolver o raciocinio ldgico na execucdo dos calculos relacionados as determinacdes
analiticas dos grupos homogéneos dos alimentos;

e Reconhecer as condigdes necessarias para conducéo dos métodos de analise de alimentos.

3 CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Introducéo

e Importéncia da Analise de Alimentos.
e Objetivos da analise de alimentos.
e Amostragem.



2- Composicao Centesimal

Definicdo dos grupos homogéneos de substancias presentes nos alimentos

Importancia da determinacéo da composic¢do centesimal dos alimentos.

Importancia da 4gua nos alimentos e no organismo.

Tipos de agua presentes nos alimentos.

Conceitos gerais sobre atividade de agua.

Conceitos béasicos sobre lipideos.

Gorduras e suas propriedades funcionais nos alimentos.

Principais gorduras (6leos, gorduras, manteiga e margarinas).

Principais modificacdes que acometem os lipidios.

Conceitos béasicos de proteinas.

Fontes convencionais e ndo convencionais de proteinas (carne, ovos, leite, sementes, proteinas de
folhas).

Conceitos béasicos sobre carboidratos.

e Fracdo glicidica (aglcares e amido), propriedades do amido e principais fontes de aglcar e amido
(frutas, hortalicas, cana-de-agucar, mel, cereais, raizes e tubérculos).

Fracéo fibra - principais componentes, papel das fibras dietéticas no organ.

3. Métodos Analiticos

Densitometria
Refratometria
Espectrofotometria
Colorimetria

4. Métodos Analiticos

e Cromatografia gasosa
e Cromatografia liquida de alto desempenho
e Eletroforese

5. Legislacdo Bromatoldgica / Métodos analiticos de controle de qualidade de alimentos

e Importéncia dos métodos analiticos no controle da qualidade de alimentos.
e Legislagdo de Alimentos.

3 CONTEUDO PROGRAMATICO AULAS PRATICAS

1. Amostragem e composicao centesimal.

2. Determinacdo de umidade. Determinacdo de extrato etéreo. Determinacdo de proteinas. Métodos,
Determinacdo de fibras. Determinacéo de cinzas. Determinacdo de extrato ndo nitrogenado. Métodos,
fundamentos e célculos.

3. Maétodos colorimétricos (Determinacao de agUcares e vitamina C)

4. Meétodos cromatograficos.



4 METODOLOGIA

4.1 A disciplina de andlise de alimentos sera constituida de aulas tedricas que serdo ministradas
obedecendo sempre o desenvolvimento da turma. As aulas apresentardo exposi¢do dinamizada com
questionamentos interativos ao longo do processo, fazendo o uso de kit multimidia (Data show). As aulas
tedricas sempre irdo nortear as aulas préaticas, de acordo com o conteido abordado na aula teérica serdo
realizadas as aulas préticas.

4.2 Avaliacao

O sistema de avaliag&o serd de acordo com as normas académicas da UFT.
A nota do 1° bimestre sera obtida a partir da AV;= NOTA 1
A nota do 2° bimestre seré obtida a partir AV, = NOTA 2

A nota final (NF) sera obtida através da média aritmética das notas 1 e 2, que sera calculada através da
seguinte féormula:

NF = (NOTA1+NOTA?2)/2

Avaliac0es:
AV — Avaliacdo I: Prova Escrita (objetiva + subjetiva) (10,0)
AV, — Avaliacdo II: Redagdo de Artigo Cientifico (10,0)

O aluno recebera os conceitos de acordo com a tabela de conceitos da UFT, considerando A, B, C ou
reprovado.
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