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Dados do Componente Curricular
Nome do Componente Curricular: Analise Fisico-Quimica de Alimentos

Curso: Tecnologia em Alimentos

Semestre: 4°

Carga Horaria: 50h/r | Horas Teéricas: 25h/r | Horas Praticas: 25h/r

Docente Responsavel:

Ementa

Conceitos, classificacdo, importancia da analise de alimentos. Nocdes de
seguranga no laboratério de analise de alimentos. Solugdes padrdes. Fraudes
em Alimentos. Amostragem e preparo de amostras em analise de alimentos.
Confiabilidade dos resultados. Principios, métodos e técnicas de analises
fisico-quimicas de alimentos: carboidratos, lipidios, proteinas, agua, minerais,
vitaminas, acidez titulavel, pH. Densidade. Colorimetria. Refratometria.
Espectofotometria. Textura. Cromatografia. Qualidade e legislacdo para
alimentos. Atividades em Laboratorio.

Objetivos

Geral

» Possibilitar os conhecimentos necessarios sobre o uso de métodos
fisico-quimicos e habilitar a aplicagdo destes métodos analiticos a
alimentos e agua visando determinar sua composi¢cao e controlar sua
qualidade de acordo com o que determina a legislagao.

Especificos

= Conhecer as principais operacdes de laboratoérios de alimentos.

= Conhecer e correlacionar os principios, métodos e técnicas de analise
fisico-quimica de alimentos e bebidas, de acordo com os padrdes legais
vigentes.

» Reconhecer os fundamentos das determinacdes qualitativas e
guantitativas de alimentos e agua.

= Determinar a composicdo centesimal dos alimentos e sua qualidade
fisico-quimica.

» Reconhecer e Avaliar alimentos fraudados.

» Interpretar resultados de analises fisico-quimicas de alimentos e agua.

= Capacitar para a pratica profissional do desenvolvimento sustentavel.

Conteudo Programatico

1. Reconhecer a importancia e aplicabilidade das analises fisico-quimicas dos
alimentos.

» Introdugéo, importancia e classificagdo da analise de alimentos;

= Normas de conduta em laboratério de analises fisico-quimicas;

= Seguranga e boas praticas de laboratério;

= Métodos e esquema geral para analise quantitativa de alimentos;

= Fraudes nos alimentos;

= Amostragem e preparo da amostra: aspectos fundamentais para a

amostragem;
= Coleta, preparacgao e preservacao da amostra para analise;



= Sistema de garantia de qualidade em laboratérios de analise de
alimentos;

= Confiabilidade dos resultados;

=  Solugdes padroes.

2. Principios, métodos e técnicas de analises dos alimentos.

» Introducédo a Composicdo Centesimal dos alimentos;

» Determinagao do teor de umidade: tipos de agua nos alimentos e
meétodos para determinagéo de umidade em alimentos;

» (Cinza e conteudo mineral em alimentos: introducéo, importancia e
meétodos;

» Determinacio do teor de carboidratos em alimentos: introducéo e
meétodos de determinagao de carboidratos nos alimentos;

» Determinacgao do teor de lipidios em alimentos: introdugao e
metodologias de analise;

» Determinagao do teor de proteinas em alimentos: introdugéo e
metodologia para determinag¢ao de nitrogénio e conteudo protéico em
alimentos;

= Determinagao do teor de fibras totais em alimentos: conceito,
importancia, aplicagdes e métodos de determinagéo;

» Determinagao da acidez titulavel;

» Determinagao de pH;

= Vitaminas.

3. Densidade, Colorimetria, Refratometria, Espectofotometria e Textura
= Conceitos;

» Classificagao;

» Tipos de equipamentos;

= Curva de calibragao;

» Procedimentos de operacao do espectrofotdmetro.
4. Cromatografia

= Conceito, tipos, equipamentos;

Cromatografia liquida;
Cromatografia gasosa;
Procedimentos de operagao do cromatdgrafo liquido e gasoso;
Curva de calibracéo e aplicagdes
Turbinagem: mel pobre e mel rico;
Secagem e embalagem.
5. Atividades em Laboratério

» Aplicagdes na area de alimentos: atividades praticas relacionadas aos
conteudos;

= Aplicacao da analise de alimentos na rotulagem nutricional.

Metodologia de Ensino

» Aulas expositivas e dialogadas.
= Aulas praticas com simulagdes de processos realizados nas industrias.

Avaliacao do Processo de Ensino e Aprendizagem

= As avaliagbes devem ser continuas e sistematicas e podem ser
realizadas por meio de provas (tedricas e/ou praticas) com questbes
objetivas e/ou dissertativas, e/ou pelo desempenho na pratica (quando
houver). Também podem ser realizadas atividades como trabalhos
(impressos, apresentagoes, exercicios; relatorios, laudos e etc).




Recursos Necessarios

Quadro branco e pincel, datashow, computador, livros, dvd’s, artigos
cientificos, equipamentos de processamento de produtos de origem
vegetais, matéria prima de origem vegetal e insumos, equipamentos e
vidrarias do laboratorio de bromatologia.

Pré-Requisito

Fisico-Quimica
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