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Ementa

Métodos de andlise e amostragem

Determinacédo de agua total (ou umidade) e residuo mineral fixo (RMF)
Separacdo, caracterizacdo e quantificacédo de proteinas

Métodos de determinacéo de lipideos totais e perfil de 4cidos graxos
Determinacao de acUcares, carboidratos totais e fibras

Aplicacao de técnicas espectroscopicas

Elaboracéo de projeto de pesquisa

Conteldo

Unidade T P To

1.Métodos de andlise e amostragem 2h Oh 2h
1.Escolha do método analitico: convencionais e instrumentais
2.Amostragem: técnicas de amostragem; preparo e conservagao das
amostras.

2.Determinacdo de agua total (ou umidade) e residuo mineral fixo (RMF) 2h Oh 2h
1.Agua total
1.Métodos por secagem: em estufas; radiacdo por infravermelho e
forno microondas
2.Métodos por destilagédo
3.Métodos quimicos — Karl Fischer
4.Método fisico: Espectroscopia do Infravermelho
2.Residuo mineral fixo: Método cinza seca

3.Separacdao, caracterizacdo e quantificacdo de proteinas 6h Oh 6h
1.Métodos de separacgéo de proteinas
1. Separacao por precipitacdo fracionada: Salting out e precipitacédo
isoelétrica.
2. Separacao por cromatografia liquida: de troca ibnica; de afinidade e
de interacéo hidrofébica.
3.Separacao por tamanho: didlise; processos de membranas e
cromatografia de exclusdo de tamanho.
4.Separacéo por eletroforese: em gel de poliacrilamida; focalizagédo
isoelétrica e capilar.
2.Caracterizacao de proteinas: perfil de aminoacidos e qualidade nutricional
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3.Métodos de quantificacao de proteinas
1.Métodos que utilizam a determinacédo de Nitrogénio total: Kjeldahl e
Dumas
2.Métodos fisicos: Espectroscopia do Infravermelho; absorcéo no UV e
colorimétricos: Bradford; Lowry e reagente de Biureto

4.Métodos de determinacgdao de lipideos totais e perfil de acidos graxos 2h Oh 2h
1.Métodos gravimétricos de extragdo com uso de solventes organicos: Soxhlet
e Bigh Dyer.
2.Método fisico: Espectroscopia Infravermelho (NIR e MIR)
3.Perfil de acidos graxos: Cromatografia de fase gasosa (GC-FID)

5.Determinacao de agUcares, carboidratos totais e fibras 2h Oh 2h
1.Determinagédo de agucares
1.Métodos cuprimétricos
2.Método do reagente acido dinitrosalicilico (DNS)
3.Métodos fisicos: perfil de agUcares por cromatografia de liquida de
alta eficiéncia (CLAE) e Espectroscopia Infravermelho.
2.Determinagéo de fibra dietética
1. Método detergente - Fibra por detergente neutro (NDF — Neutral
Detergent Fiber)
2.Método enzimético — fibra insollvel e fibra soltvel.
3.Determinacao de carboidratos totais por diferenca da composicao
centesimal

6.Aplicacdo de técnicas espectroscopicas 6h Oh 6h
1.Espectrometria de absorcéo no visivel (VIS) e ultravioleta (UV)
2.Analise instrumental da cor
3.Espectrometria do infravermelho (IR)
4.Espectrometria do Raman
5.Espectrometria de Emissao de chama (FES)
6.Espectrometria de Absorcao atdmica (AAS)

7.Elaboracédo de projeto de pesquisa 10h | Oh 10h
1.Elaboracdo de um projeto de pesquisa para ser executado como parte da
atividade pratica

8.Determinacdo da acidez de alimentos por volumetria de neutralizacéo Oh 4h 4h
1.Preparacédo e padronizacdo da solugdo NaOH 0,1 mol L-1
2.Determinacao de acidez total titulavel
3.Determinac¢édo do indice de acidez de 6leos/gorduras e farinhas

9.Determinacao de agua total e residuo mineral fixo (RMF) Oh 4h 4h
1.Determinacéo de agua total: Método de secagem em estufas.
2.Determinacao de residuo mineral fixo: Residuo por incineragéo (Cinzas)

10.Determinacédo de proteina Oh 8h 8h
1.Método da determinacéo de nitrogénio total — Kjeldahl
2.Métodos colorimetricos: Bradford e reagente de Biureto
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11.Extracéo e quantificacdo de lipideos totais Oh 6h 6h
1.Método de Soxhlet

12.Determinacéo de aclcares e carboidratos totais Oh 4h 4h

1.Determinacgédo de agucares totais: redutor e ndo-redutor
1.Método cuprimétrico: Lane-Eynon ( ou método de Fehling)
2.Método do reagente &cido dinitrosalicilico (DNS)
2. Determinagéo de carboidratos totais: método diferenca da composicao
centesimal.

13.Andlise instrumental da cor Oh 2h 2h
1.Andlise instrumental da cor

14.Determinacdo de minerais Oh 4h 4h
1.Determinacéo de ferro total
1.Espectrometria de absorcéo no visivel (VIS) - Método da Orto-
fenantrolina
2.Espectrometria de Absorcado atémica (AAS)
2.Determinacgédo de Sédio: Espectrometria de Emissédo de chama (FES)

15.Cromatografia Oh 8h 8h

1.Cromatografia liquida de alto desempenho (CLAE)
1.Instrumentacéo
2.Interpretacao de resultados analiticos por cromatografia liquida de
alto desempenho (Ex. perfil de aglcares e acidos organicos)
2.Cromatografia de fase gasosa

1.Instrumentagéo
2.Interpretacao de resultados analiticos por cromatografia de fase
gasosa (Ex. perfil de acidos graxos)

16.Projeto prético Oh 20h | 20h
1.Execucdo do projeto de pesquisa sobre o tema proposto

Total [30h | 60h | 90h

Tedrica (T); Prética (P); Total (To);
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TAL 660 - Analise quimica e fisica de alimentos
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Syllabus

TAL 660 - Chemical and physical analysis of food

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

Catalog: 2024

Number of credits: 6

Total hours: 90h

Weekly workload - Theoretical: 2h
Weekly workload - Practical: 4h Period: I

Content

Analysis and sampling methods

Determination of total water (or moisture) and fixed mineral residue (FMR)
Protein separation, characterization and quantification

Methods for determining total lipids and fatty acid profile

Determination of sugars, total carbohydrates and fiber

Application of spectroscopic techniques

Preparation of a research project

Course program

Unit T [P |70

1.Analysis and sampling methods 2h Oh 2h
1.Choice of analytical method: conventional and instrumental.
2.Sampling: sampling techniques; preparation and conservation of samples.

2.Determination of total water (or moisture) and fixed mineral residue (FMR) 2h Oh 2h

1.Total water
1.Drying methods: in ovens; infrared radiation and microwave oven
2.Distillation methods
3.Chemical method — Karl Fischer
4.Physical method: Infrared Spectroscopy
2.Fixed mineral residue: Dry ash method

3.Protein separation, characterization and quantification 6h Oh 6h

1.Protein separation methods
1.Separation by fractional precipitation: Salting out and isoelectric
precipitation.
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2.Separation by liquid chromatography: ion exchange; affinity and
hydrophobic interaction.
3.Separation by size: dialysis; membrane processes and size exclusion
chromatography.
4.Separation by electrophoresis: in polyacrylamide gel; isoelectric and
capillary focusing.
2.Protein characterization: amino acid profile and nutritional quality

3.Protein Quantification Methods
1.Methods using total nitrogen determination: Kjeldahl and Dumas

2.Physical methods: Infrared Spectroscopy; UV absorption and
colorimetric: Bradford; Lowry and Biuret reagent

4.Methods for determining total lipids and fatty acid profile 2h Oh 2h
1.Gravimetric extraction methods using organic solvents: Soxhlet and Bigh
Dyer.

2.Physical method: Infrared Spectroscopy (NIR and MIR)
3.Fatty acid profile: Gas chromatography (GC-FID)

5.Determination of sugars, total carbohydrates and fiber 2h Oh 2h
1.Determination of sugars
1.Cuprimetric methods
2.Dinitrosalicylic acid reagent method (DNS)
3.Physical methods: sugar profile by high performance liquid
chromatography (HPLC) and Infrared Spectroscopy.
2.Determination of dietary fiber
1.Detergent method: NDF — Neutral Detergent Fiber
2.Enzymatic method — insoluble fiber and soluble fiber
3.Determination of total carbohydrates by difference in centesimal composition

6.Application of spectroscopic techniques 6h Oh 6h
1.Visible (VIS) and ultraviolet (UV) absorption spectrometry
2.Instrumental color analysis
3.Infrared spectrometry
4.Raman spectrometry
5.Flame Emission Spectrometry (FES)
6.Atomic Absorption Spectrometry (AAS)

7.Preparation of aresearch project 10h | Oh 10h
1.Elaboration of a research project to be carried out as part of the practical
activity
8.Determination of food acidity by neutralization volumetry Oh 4h 4h

1.Solution preparation and standardization NaOH 0.1 mol L-1
2.Determination of total titratable acidity
3.Determination of the acidity index of oils/fats and flour
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Oh 4h 4h
9.Determination of total water and fixed mineral residue (FMR)

1.Determination of total water: Oven drying method
2.Determination of fixed mineral residue: Incineration residue (Ash)

10.Protein determination Oh 8h 8h
1.Total nitrogen determination method — Kjeldahl
2.Colorimetric methods: Bradford and Biuret reagent

11.Extraction and quantification of total lipids Oh 6h 6h
1.Soxhlet's method

12.Determination of sugars and total carbohydrates Oh 4h 4h

1.Determination of total sugars: reducing and non-reducing
1.Cuprimetric method: Lane-Eynon (or Fehling method)
2.Dinitrosalicylic acid reagent method (DNS)

2.Determination of total carbohydrates by difference in centesimal composition

13.Instrumental color analysis Oh 2h 2h
1.Instrumental color analysis

14.Determination of minerals Oh 4h 4h

1.Determination of total iron
1.Visible absorption spectrometry (VIS) - Orthophenanthroline Method
2.Atomic Absorption Spectrometry (AAS)

2.Sodium Determination: Flame Emission Spectrometry (FES)

15.Chromatography Oh 8h 8h

1.High performance liquid chromatography (HPLC)
1.Instrumentation
2.Interpretation of analytical results by high-performance liquid
chromatography (example: profile of sugars and organic acids)
2.Gas chromatography

1.Instrumentation
2.Interpretation of analytical results by gas chromatography (example:
fatty acid profile)
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UF

16.Practical project
1.Execution of the research project on the proposed topic

Oh

20h

20h

Total | 30h

60h

90h

Theoretical (T); Practical (P); Total (To);
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TAL 660 - Chemical and physical analysis of food
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