UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA UF
PRE | PRO-REITORIA DE ENSINO

Programa Analitico de Disciplina

TAL 469 - Andlise de Alimentos

Departamento de Tecnologia de Alimentos - Centro de Ciéncias Exatas e Tecnoldgicas

Catalogo: 2024

Numero de créditos: 4
Carga horaria semestral: 60h Carga horéaria de extensdo: 30h
Carga horaria semanal tedrica: 2h
Carga horaria semanal pratica: 2h Semestres: 1 e ll
Objetivos

e Seguir normas de seguranca para laboratério de andlise de alimentos;

¢ Preparar solucfes e amostras de produtos alimenticios conforme os protocolos analiticos;

e Empregar métodos oficiais de andlises fisicas e quimicas para alimentos;

e Saber manipular, calibrar e usar de forma adequada os equipamentos do laboratério;

¢ Elaborar relatérios utilizando-se de linguagem técnica da area;

e Representar os resultados obtidos, quando for o caso, no formato de Figuras (gréaficos, fotos, etc),
Tabelas, etc.

e Interpretar, discutir e concluir a respeito dos resultados analiticos para verificagdo dos critérios fisicos-
quimicos estabelecidos de acordo com os Padrdes de Identidade e Qualidade (PIQ’s) dos produtos
analisados (Portarias, Resolugfes, Decretos, Instru¢des Normativas) e, ou consultar publicacdes
cientificas da éarea.

Ementa

Normas de seguranca no laboratério de Analise de Alimentos. Introducéo a Andlise de Alimentos. Preparo e
padronizacéo de solugdes. Determinacao de acidez total titulavel e analise de pH em alimentos. Determinacao
de cloretos totais e vitamina C em alimentos. Determinacéo de bases volateis totais em pescado e acidez total,
fixa e volatil em vinhos. Determinacado de proteinas totais. Determinagdo de lipideos totais. Determinacao de
residuo mineral fixo e agua total em alimentos. Determinacao de acUcar totais e carboidratos totais.
Determinac&o de fibra alimentar. indices baseados em densidade e refratometria. Espectrometria de absorcdo
molecular. Espectroscopia de emissdo de chama (FES) absorcdo atdmica (AAS). Andlise instrumental da cor.

Atividades de Extenséo

-ldentificar na comunidade (cooperativas, pequeno empreender no ramo de alimentos, produtores rurais, etc.)
demandas relacionadas com andlise fisica e quimica de alimentos;

- Realizar prestacao de servicos sobre determinagdo da composicéo centesimal e sddio a fim de contribuir na
elaboracao da tabela nutricional obrigatéria nos rétulos das embalagens dos alimentos.

-Apresentar os resultados obtidos, na forma de laudos.

Pré e correquisitos

BQI 101 e QUI 119

Oferecimentos obrigatdrios
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Curso Periodo
Ciéncia e Tecnologia de Laticinios 6
Engenharia de Alimentos 5

Oferecimentos optativos

Nao definidos
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TAL 469 - Analise de Alimentos

Conteldo

Unidade T P ED |Pj To

1.Normas de seguranc¢a no laboratdrio de Anélise de Alimentos 2h 2h Oh Oh 4h
1.Normas de seguranca em laboratério

2.Introducgéo a Andlise de Alimentos 2h 2h Oh Oh 4h
1.Areas de aplicagdo da Analise de Alimentos
2.Conservacgédo das amostras de alimentos
3.Escolha do método analitico
4.Preparo de amostras de alimentos para analise

3.Preparo e padronizacéo de solugées 2h 2h Oh Oh 4h
1.Preparo e padronizacdo de solugdo NaOH 0,1 mol/L
2.Preparo e padronizagao de solugdo HCI 0,1 mol/L

4.Determinacdo de acidez total titulavel e anélise de pH em 2h 2h Oh Oh 4h
alimentos
5.Determinacédo de cloretos totais e vitamina C em alimentos 2h 2h Oh Oh 4h

6.Determinacao de bases volateis totais em pescado e acidez total, | 2h 2h Oh Oh 4h
fixa e volatil em vinhos

7.Determinacédo de proteinas totais 2h 2h Oh Oh 4h
1.Métodos de determinacao de proteina total
2.Determinacéo de Nitrogénio total - Método Kjeldahl
3.Métodos colorimétricos

8.Determinacédo de lipideos totais 2h 2h Oh Oh 4h
1.Métodos de extracao de lipideos totais
2.Determinag@o quantitativa de lipideos em alimentos - método
de Soxhlet modificado
3.Método Butirémetro de Gerber

9.Determinacao de residuo mineral fixo e 4gua total em alimentos 2h 2h Oh Oh 4h

10.Determinacédo de agUcares totais e carboidratos totais 2h 2h Oh Oh 4h
1.Métodos analiticos para determinacao de acUcares totais em
alimentos
2.Determinacao de acgUcar totais - Método de Fehling
3.Determinacao de carboidratos totais

11.Determinacgéo de fibras 2h 2h Oh Oh 4h
12.indices baseados em densidade e refratometria 2h 2h Oh Oh 4h
13.Espectrometria de absorcao molecular 2h 2h Oh Oh 4h

1.Introducéo a espectrofotometria

2.Métodos analiticos espectrofotométricos aplicados na andlise
de alimentos

3.Determinacéo de ferro total em alimentos - Método da
Ortofenantrolina
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executada por todos os estudantes

estudantes; Pratica executada por todos os estudantes; e Pratica investigativa

14.Espectroscopia de emissao de chama (FES) e absorgao atbmica | 2h 2h Oh Oh 4h
(AAS)
1.Principio da espectroscopia de emisséo e absorgao atbmica
2.Preparo de amostras de alimentos para analise de minerais
3.Determina¢éo de sodio por FES
4.Determinacéo de célcio por AAS
15.Andlise instrumental da cor 2h 2h Oh Oh 4h
Total |[30h |30h |Oh Oh 60h
Tedrica (T); Préatica (P); Estudo Dirigido (ED); Projeto (Pj); Total (To);
Planejamento pedagogico
Carga horaria Itens
Tedrica Apresentacao de conteddo oral e escrito em quadro convencional; e Apresentacao
de contetido oral e escrito com o0 apoio de equipamento (projetor, quadro-digital,
TV, outros)
Pratica Pratica executada por alguns estudantes, sendo demonstrativa para a maioria dos

Estudo Dirigido N&o definidos
Projeto N&o definidos
Recursos auxiliares Nao definidos
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TAL 469 - Analise de Alimentos

Bibliografias basicas

Descricéo Exemplares
CECCHI, H.M. Fundamentos tedricos e praticos em andlise de alimentos. 2. ed. Campinas: 10
Editora da UNICAMP, 2007. 208p.
GOMES, J. C.; OLIVEIRA, G.F. Analises fisico-quimicas de alimentos. 2. ed. Vigosa: Editora 10
UFV, 2011. 303p.
ZANEBO, O.; PASCUET, N. S. Métodos fisico-quimicos de analise de alimentos: Instituto Adolfo | 5
Lutz. 4. ed. Brasilia: Editora Anvisa, 2005.
RAMOS, Eduardo Mendes; GOMIDE, Lucio Alberto de Miranda.In: Capitulo 6- Avaliacéo 5
Instrumental da cor. Avaliacdo da qualidade de carnes: fundamentos e metodologias. 2. ed., rev.
e ampl. Vigosa, MG: Ed. UFV, 2017 472 p
Bibliografias complementares
Descricéo Exemplares
FISHER, J. H. Analisis moderno de los alimentos. Zaragoza: Editorial Acribia, 1991. 3
FRANCIS, F. J. Food colorimetry - theory and applications. Westport: AVI Publishing Co Inc, 3
1975. 486p.
HART, F.L. & FISHER, H.J. Analisis Moderno de los Alimentos. Zaragoza. Ed. Acribia, 1971. 3
619p.
POMERANZ, Y. Food analysis: Theory and practice. AVI Publishing. Co, 1971. 669p. 3
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