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DISCIPLINA:  Análise Físico-Química de Alimentos 
Vigência: a partir de 2010/2 Período Letivo: 3º semestre  
Carga Horária Total: 75 h Código: CAVG_Diren.131 
Ementa: Introdução à análise de alimentos. Técnicas de Amostragem. Análise 
de Água. Composição Química dos Alimentos. Microscopia dos Alimentos. 
 
Conteúdos 
 
UNIDADE I – Introdução à Análise de Alimentos 

1.1. Técnicas básicas de laboratório e de equipamentos 
laboratoriais (balança analítica, vidrarias, titulometria, gravimetria) 
1.2. Amostragem 
1.3. Cálculo de concentração de soluções 

 
UNIDADE II – Análises de Água 

2.1. Dureza 
2.2. Índice de cloro 
2.3. Alcalinidade 
2.3. Metais 
2.4. Resíduos sólidos 

 
UNIDADE III – Composição Química dos Alimentos 

3.1. Umidade 
3.2. Resíduo mineral fixo 
3.3. Carboidratos 
3.4. Proteínas 
3.5. Gorduras 
3.5. Fibras  

 
UNIDADE IV – Microscopia 

4.1. Análise e identificação de materiais estranhos em alimentos 
(larvas, resíduos de insetos, sujidades 
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