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EMENTA: Introducdo a analise 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. Determinagdo 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:
Aulas com atividades sincronas: 14 aulas com 3 horas de duragao cada (total: 42 horas
Atividades com carga horaria assincrona: 30horas (12 x 2 horas e 2 x 3 horas)

Carga horaria total 72 horas: 42 horas sincronas e 30 horas assincronas

Semana Data Assunto Modalidade Carga horaria

S: Sincrona

A: Assincrona
1 18/05 Introdugé_o. Regras de S
laboratério.
18/05 Roteirq com | A
procedimento/protocolo:
Amostragem e preparo de
amostras.

2 25/05 Amostragem e preparo de S
amostras. Determinacdo de
umidade.

25/05 Determinagéo de umidade. A
Roteiro com
procedimento/protocolo:

3 horas

2 horas

3 horas

2 horas




ESTUDO DIRIGIDO 1.

Determinacdo de umidade.

01/06 L . 3 horas
Determinacao de cinzas.
01/06 Determ!naga:uo de .umidade. 2 horas
Determinacdo de cinzas.
Roteiro com
procedimento/protocolo:
Determinacéao de lipideos.
08195 | EsTUDO DIRIGIDO 2. 3 horas
08/06 Detgrminagéo de lipideos. 2 horas
Roteiro com
procedimento/protocolo:
15/06 Determinagéo de lipideos 3 horas
por extracdo com solventes.
Determinagdo de lipideos
pelo uso de butirdbmetros
15/06 Determinagéo de lipideos 2 horas
por extracdo com solventes.
Determinagdo de lipideos
pelo uso de butirdbmetros.
Roteiro com
procedimento/protocolo:
(Avaliacao 1).
Preparo e padronizagdo de
22/06 solugbes de HCI e de 3 horas
NaOH.
Preparo e padronizacdo de
22/06 solugbes de HCI e de 2 horas
NaOH.
Roteiro com
procedimento/protocolo:
ESTUDO DIRIGIDO 3.
20/06 Determinacdo de proteinas. 3 horas
Preparo de amostra e
digestao.
20/06 Detelrmirjagéo dp prgtel'nas. 2 horas
Destilacao, titulacao e
calculos.
Roteiro com
procedimento/protocolo:
ESTUDO DIRIGIDO 4.
Determinagéao de
06/07 carboidratos totais e fibra 3 horas
alimentar.
06/07 Determinacéao de 2 horas

carboidratos totais e fibra
alimentar. Roteiro com
procedimento/protocolo




9 13/07 Densidade e refratometria. S 3 horas
Espectrofotometria.
13/07 Densidade e refratometria. A 2 horas
Espectrofotometria.
Roteiro com
procedimento/protocolo:
(Avaliacao 2)
ESTUDO DIRIGIDO 5.
10 20/07 Determinaf;éo ) de yitamina S 3 horas
C. Determinacéao de iodo em
sal de cozinha
20/07 Determina_(;éo ) de \_/itamina A 2 horas
C. Determinagao de iodo em
sal de cozinha.
Roteiro com
procedimento/protocolo:
1 27/07 Determinacdo de agua em S 3 horas
carcagas de frangos.
27/07 Determinagdo de agua em A 2 horas
carcagas de frangos.
Roteiro com
procedimento/protocolo
12 03/08 Colorimetria. Parametros L, S 3 horas
aeb.
03/08 Colorimetria. Parametros L, | A 2 horas
aeb.
ESTUDO DIRIGIDO 6.
13 10/08 Determinacado de acidez em | S 3 horas
alimentos.
10/08 Determinacdo de acidez em | A 3 horas
alimentos.
14 17/08 Avaliagao 3 S 3 horas
18/08 Avaliacao Substitutiva A 3 horas

METODOLOGIA E RECURSOS AUXILIARES:

A unidade curricular sera ministrada com atividades assincronas (videos, textos e questionarios)
disponibilizadas no Portal Didatico (www.campusvirtual.ufsj.edu.br) e atividades sincronas
utilizando a plataforma/aplicativo Google Meet, Plataforma RNP e Glogle classroom. Serdo
disponibilizados materiais complementares para apoio aos estudos no Portal Didatico

CONTROLE DE FREQUENCIA

Conforme Resolucdo N° 007 de 03 de agosto de 2020 do CONEP: “Art. 11. O registro da
frequéncia do discente se dara por meio do cumprimento das atividades propostas, e nao pela
presenca durante as atividades sincronas, sendo que o discente que n&o concluir 75% das
atividades propostas sera reprovado por infrequéncia.” Considerando 6 estudos dirigido como
atividades, o aluno devera entregar no minimo 5 cumprir sua frequéncia.

AVALIACOES:




6 estudos dirigidos valendo 5,0 pontos cada: total: 30 pontos

3 Avaliagoes:

® Avaliagao 1: 25 pontos.
® Avaliagao 2: 25 pontos.
® Avaliagao 3: 20 pontos.

Sera aprovado o aluno que conseguir desempenho igual ou superior a 60 (sessenta) por
cento. Havera uma avaliagcdo de susbtitutiva a ser aplicada ao final do semestre com o
conteudo de toda a matéria ministrada. A avaliacido de substitutiva podera ser realizada por
qualquer aluno interessado. Esta avaliagdo podera ser utilizada para substituir uma das
avaliagdes que o aluno julgar necessario.
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