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1. OBJETIVOS

Ao final do curso o aluno deverda conhecer as principais técnicas experimentais utilizadas na identificagdo e
quantificagdao dos principais constituintes dos alimentos ter a capacidade de selecionar na literatura disponivel o
melhor método para identificar e quantificar os constituintes em diferentes tipos de matrizes alimentares, de acordo
com o estabelecido na legislagao vigente, como também conduzir e interpretar os resultados da analise.

2. EMENTA

Introdugdo a andlise de alimentos. Normas nacionais e internacionais relacionadas a andlise de alimentos. As
informacgdes nutricionais na rotulagem de alimentos. A avaliacdo dos dados analiticos. Amostragem e preparo de
amostra em andlise de alimentos. Principios, métodos, técnicas de andlise fisicas e quimicas dos alimentos.
Determinacao dos constituintes principais.

3. PROGRAMA
1. Fundamentos da Analise de alimentos
1.1 Métodos de andlise
1.1.1 Amostragem e técnicas de preparo de amostra
1.1.2 Confiabilidade das andlises
1.1.3 Composicdo centesimal e rotulagem de alimento
2. Agua em alimentos
2.1 Métodos destinados a determinacéo do teor de agua
2.2 Métodos destinados a determinacdo da atividade de agua
3. Carboidratos em alimentos
3.1 Determinacao de agucares redutores e de carboidratos totais
3.2 Determinacao de amido em alimentos
3.3 Determinacao do teor de fibras em alimentos
4. Lipideos em alimentos
4.1 Métodos quantitativos de determinacgdo de lipideos
4.2 Métodos qualitativos de determinacgdo de lipideos
5. Proteinas, peptideos e aminoacidos em alimentos
5.1 Métodos quantitativos de determinacgao de proteinas
5.2 Métodos qualitativos de determinacgao de proteinas, peptideos e aminoacidos
6. Minerais em alimentos
6.1 Determinacao do teor de cinzas em alimentos
6.2 Ensaios de quantificacao individual de minerais em alimentos
7. Vitaminas em alimentos
7.1 Vitaminas lipossoltuveis e hidrossoluveis
7.2 Principais alimentos fonte de vitaminas e teores de vitaminas em alimentos
7.2 Métodos de quantificacao de diferentes vitaminas em alimentos
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