Servico Publico Federal
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense
Pro-Reitoria de Ensino

Disciplina: Andlise de Alimentos

Vigéncia: a partir de 2018/1 Periodo letivo: 3° semestre

Carga horéaria Total: 73,33h Codigo: BG_ALI.16

Ementa: Compreensdo de amostragem e preparo de amostras em analise de
alimentos. Principios, métodos e técnicas de andlises fisico-quimicas de
alimentos: pH, acidez e composicdo centesimal de alimentos. Estudo dos
métodos fisicos em andalise de alimentos: refratometria, densimetria,
potenciometria, colorimetria (medidas de cor) e textura. Aplicacdo da andlise de
alimentos no controle de qualidade de produtos alimenticios. Principios basicos
de métodos espectrométricos e cromatograficos.

Conteudos

UNIDADE I. Amostragem e preparo de amostras
1.1 Coleta de amostra bruta
1.2 Preparo da amostra para analise
1.3 Preservacéo da amostra
1.4 Fatores que devem ser considerados na amostragem

UNIDADE II. Analises fisico-quimicas de alimentos
2.1 pH
2.2 Acidez
2.3 Composicédo centesimal
2.3.1 Umidade
2.3.3 Cinzas
2.3.3 Lipideos
2.3.4 Proteinas
2.3.5 Carboidratos
2.3.6 Fibras

UNIDADE lll. Andlises fisicas em alimentos
3.1 Refratometria
3.2 Densimetria
3.3 Potenciometria
3.4 Colorimetria

UNIDADE IV. Andlise de parametros de qualidade em alimentos
4.1Parametros de qualidade avaliados em alimentos

UNIDADE V. Espectroscopia
5.1 Introducgéo e principios a espectroscopia
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5.2 Espectrofotometria no UV-Vis

UNIDADE VI. Introducéo a métodos cromatogréaficos
6.1 Cromatografia em papel
6.1 Cromatografia em camada delgada
6.2 Cromatografia liquida
6.3 6.4 Cromatografia gasosa
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