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EMENTA:

Introdugdo a analise de alimentos. Cuidados no laboratério. Preparo e padronizagdo de
solugbes. Amostragem e preparo de amostra. Principios, métodos e técnicas de analises fisicas
e quimicas dos alimentos. Determinacdo dos constituintes principais: umidade, sais minerais,
sodio, 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 realizacdo da analise de produtos
alimenticios, tendo em vista sua aptiddo ao consumo humano e seu valor nutricional.
Desenvolver habilidades laboratoriais para a realizagcao do controle de qualidade dos alimentos,
principalmente quanto aos aspectos referentes a sua industrializagcao.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

Serao ministradas 36 horas de aula teérica e 36 horas de aula pratica, totalizando 72 horas aula
no semestre.

Semana Conteudo e Atividades
1 16/08 Introdug&o. Regras de laboratorio.
2 23/08 Amostragem e preparo de amostras.
3 30/08 Determinacao de umidade.
4 06/09 Determinacdo de umidade. Determinacao de cinzas.
5 13/09 Determinacgao de cinzas. Determinagao de lipideos.
6 20/09 Determinacao de lipideos por extragao com solventes.
7 27/09 Determinacgao de lipideos pelo uso de butirdmetros (Avaliagao 1).
8 04/10 Preparo e padronizacao de solugdes de HCI e de NaOH.
9 11/10 Determinacao de proteinas. Preparo de amostra e digestao.
10 18/10 Determinacao de proteinas. Destilagcio, titulagdo e calculos.
11 25/10 Determinacgao de carboidratos totais e fibra alimentar.
12 01/11 Determinagéo de acidez em alimentos. (Avaliagao 2)
13 08/11 Densidade e refratometria.




14 16/11 Espectrofotometria.Determinacdo de agua em carcagcas de
frangos
15 22/11 Colorimetria. Pardmetros L, a e b.
Determinacdo de vitamina C. Determinagdo de iodo em sal de
16 29/1 . .~
cozinha. Avaliacao 3.
17 06/12 Exercicios.
18 13/12 Avaliagao Substitutiva.

HORARIO DE ATENDIMENTO AOS ALUNOS:

O atendimento aos alunos sera nas quartas-feiras de 8 as 11 horas. Para isso o0 aluno devera
fazer o agendamento prévio com o professor via e-mail (christiano@ufsj.edu.br).

METODOLOGIA E RECURSOS AUXILIARES:

Aulas expositivas tedricas e praticas realizadas no Laboratério em acordo com o conteudo
programatico. Serao disponibilizados 6 estudos dirigidos ao longo do semestre. Serao
também disponibilizados textos e artigos via SIGAA.

AVALIACOES:

Serao aplicadas 03 (trés) avaliagdes tedricas com pesos unitarios de 10 (dez) pontos e 01
(uma) avaliagao na forma de exercicios e relatérios com peso unitario de 10 (dez) pontos.

NOTA FINAL: A nota final sera obtida pela média aritmética das 4 avaliagbes. Sera aprovado o aluno
que conseguir desempenho avaliativo igual ou superior a 60% e frequéncia minima de 75%.

Havera uma avaliagao substitutiva a ser aplicada ao final do semestre com o conteudo de toda
a matéria ministrada. A avaliacdo substitutiva podera ser realizada por qualquer aluno
interessado. Esta avaliagado podera ser utilizada para substituir uma das avaliagdes que o aluno
julgar necessario.
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