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Ao final do curso o aluno devera reconhecer os diversos tipos de analises instrumentais de alimentos, suas
peculiaridades e aplicagdes tecnoldgicas; relacionar vantagens e limites da andlise instrumental.

Métodos de anélise por condutimetria, potenciometria, eletroforese, cromatografia liquida e gasosa e
espectrometria de massa; espectrometria de absor¢do ultravioleta, visivel, fluorescéncia e infravermelho; e
espectrometria de absor¢do e de emissdo atomicas aplicagdes em alimentos. Qualidade e legislagdo para
alimentos.

1. Instrumentos para analises rotineiras em laboratérios de alimentos e dgua:
1.1 Condutivimetro;
1.2 Potenciometro (peagametro);
1.3 Turbidimetro
1.4 Colorimetro
2. Eletroforese
3. Espectrometria de absor¢io molecular
3.1 Ultravioleta
3.2 Visivel
3.3 Infravermelha
4. Espectrometria de fluorescéncia
5. Espectrometria de absor¢iio e de emissdo atomica
6. Espectrometria de massa
7. Métodos cromatograficos
8. Qualidade da Agua e de outras bebidas por Anilises Instrumentais
8.1 Agua potavel - ensaios de qualidade e padrdes de qualidade
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8.2 Bebidas ndo-alcodlicas: refrescantes, carbonatadas e bebidas de frutas. Determinagdes analiticas.
8.3 Bebidas alcodlicas: caracteristicas e composigdo. Determinagdes analiticas.
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