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Levar o corpo discente a conhecer as principais técnicas experimentais utilizadas na identificac¢do e
quantificacdo de ions e constituintes moleculares dos alimentos. Realizar ensaios de quantificagéo
destes constituintes.

Teoria

Amostragem e preparo de amostra em andlise de alimentos. Principios, métodos, técnicas de analise
fisico-quimica dos alimentos. Confiabilidade dos resultados. Determinagdo dos constituintes
principais. Medidas fisicas. Introdug¢do a cromatografia e espectrofotometria e aplicagfes em
alimentos. Métodos de analise de alimentos por cromatografia, potenciometria, fluorimetria,
espectrometria de absor¢do no visivel, ultravioleta e infravermelho e espectrometria de emisséo e
absor¢do atdmicas. Qualidade e legisla¢do para alimentos.

Pratica
Aulas de laboratorio envolvendo o conteudo tedrico, a serem definidas em fungéo da disponibilidade
de recursos laboratoriais.




1. Fundamentos da Bromatologia

1.1 Conceito e evolugdo historica da Bromatologia como ciéncia
1.2 Amostragem e técnicas de preparo de amostra

1.3 Qualidade dos alimentos e causas das alteragdes.

1.4 Determinagfo da composi¢do centesimal de um alimento.
2. Agua em alimentos

2.1 Métodos destinados a determinagfo do teor de agua

2.2 Determinag@o do teor de agua

2.3 Conceito de atividade de agua

2.4 Métodos destinados a determinagdo da atividade de agua
2.5 Determinagdo da atividade de agua

3. Carboidratos em alimentos

3.1 Classificagdo dos carboidratos em alimentos

3.2 Identificagdo dos diferentes tipos de carboidratos-teste de

3.3 Método de determinag@o de agticares redutores e métodos espectrofotométricos
3.4 Determinagio de amido em alimentos

3.5 Determinagdo do teor de fibras soluvel e insoluvel

4. Lipideos em alimentos

4.1 Oleos, gorduras e 4cidos graxos em alimentos

4.2 Métodos de extragéo por solvente para determinagfo do teor de lipideos em alimentos
4.3 Determinagdes fisicas e constantes quimicas caracteristicas

4.4 Ensaios de caracterizagdo da qualidade comercial de 6leos e gorduras

5. Proteinas, peptideos e aminoacidos em alimentos

5.1 Aminoacidos essenciais e ndo essenciais, tipos de proteinas e qualidade nutricional de
alimentos protéicos

5.2 Método Kjeldahl na determinag&o de proteinas

5.3 Métodos espectrofotométricos na determinagdo de proteinas

5.4 Testes caracteristicos para proteinas em leite, ovos, carnes e cereais

6. Minerais em alimentos

6.1 Minerais importantes e metais tdxicos em alimentos

6.2 Determinagdo do teor de cinzas em alimentos

6.3 Ensaios de quantificagdo de minerais em alimentos: espectrofotometria de emisséo de chama e
espectrofotometria de absor¢do atdmica.

6.4 Uso da quantifica¢@o de minerais no controle de adulteragdes

6.5 Determinag&o do teor de iodo no sal de cozinha

7. Vitaminas em alimentos

7.1 Vitaminas lipossoluveis e hidrossoliveis

7.2 Método de quantificagéo das diferentes vitaminas

7.3 Principais alimentos fonte de vitaminas e teores de vitaminas em diferentes alimentos

8. Ensaios associados a avalia¢ido da conservacgio, determinaciio de adulteracdes e avaliacio da

presenca de aditivos acidentais em alimentos

8.1 Nitritos e nitratos em alimentos

8.2 Ensaios relacionados a determinagéo da qualidade e adulteragdes do leite

8.3 Principais residuos de fArmacos em carnes

8.4 Ensaios microscopicos na determinagéo da qualidade comercial de diferentes alimentos
9. Agua e bebidas

9.1 Agua potavel -ensaios de qualidade e padrdes de qualidade




9.2 Bebidas ndo-alcodlicas: refrescantes, carbonatadas e bebidas de frutas.
analiticas.

9.3 Bebidas alcodlicas: caracteristicas e composi¢do. Determinag¢des analiticas.
10. Métodos cromatograficos

10.1 Métodos separativos cromatograficos.

10.2 Cromatografia em coluna e cromatografia sobre papel e camada delgada.

10.2 Cromatografia e intercAmbio iOnico.

10.3 Cromatografia e filtragdo sobre gel.

10.4 Cromatografia em fase gasosa e cromatografia em fase liquida.

10.5 Combinag@o cromatografica de gases-espectrofotometria de massas.
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