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Numero de créditos: 3
Carga horéria semestral: 45h Carga horéaria de extenséo: Oh
Carga horaria semanal tedrica: 1h
Carga horaria semanal pratica: 2h Semestres: Il
Objetivos

e |dentificar produtos alimenticios comparando suas caracteristicas morfolégicas com monografias
especializadas.

e Pesquisar fraudes em produtos alimenticios.

e Aplicar os métodos de analise em microscopia de alimentos para isolamento de sujidades e outras
matérias estranhas.

¢ Identificar matérias estranhas macroscépicas e microscopicas de riscos a saide humana, indicativas de
gualidade e falhas na aplicagéo das boas praticas na cadeia produtiva e de fabricacdo de alimentos e
bebidas.

¢ Verificar os limites de tolerancia de sujidades nos alimentos segundo Regulamento Técnico vigente
(RDC 14/2014).

Ementa

Aspectos historicos.Principios basicos. Rotina utilizada em analise microscépica de alimentos. Materiais,
equipamentos e reagentes.Histologia vegetal. Presenca de matérias estranhas nos alimentos. Sujidades que
causam riscos a salide humana. Métodos de andlise.Fraudes. Legislagdo. Fotomicrografia.

Pré e correquisitos

Nao definidos

Oferecimentos obrigatdrios

Nao definidos

Oferecimentos optativos

Curso Grupo de optativas
Ciéncia e Tecnologia de Laticinios Geral
Engenharia de Alimentos Professor
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Conteddo
Unidade T P ED |Pj To
1.Aspectos histéricos 1h Oh Oh Oh 1h
2.Principios bésicos 1h Oh Oh Oh 1h
1.Conceito
2.Finalidade
1.1dentificacdo de Produtos Alimenticios
2.Pesquisa de Sujidades
3.Fraudes
3.Rotina Utilizada em Microscopia de Alimentos 2h Oh Oh Oh 2h
4.Materiais, equipamentos e reagentes 1h Oh Oh Oh 1h
5.Histologia vegetal 2h Oh Oh Oh 2h
6.Presenca de matérias estranhas nos alimentos 2h Oh Oh Oh 2h
1.Presenca de Insetos
2.Presenca de Pélos
3.Presenca de Particulas Metalicas
4.0utras
7.Sujidades que causam risco a saude humana 1h Oh Oh Oh 1h
8.Métodos de analise 2h Oh Oh Oh 2h
1.Tamisacgéo
2.Métodos baseados na Densidade
1.Método de Flutuagéo para Isolamento de Sujidades
Leves
2.Método de Sedimentacao para Isolamento de
Sujidades Pesadas
9.Fraudes 1h Oh Oh Oh 1h
10.Legislacéo 1h Oh Oh Oh 1h
11.Fotomicrografia 1h Oh Oh Oh 1h
12.Uso do microscopio estereoscopio e microscOpio composto Oh 2h Oh Oh 2h
13.Preparo de amostras de alimentos para analise microscopica Oh 2h Oh Oh 2h
14.1dentificac8o de elementos histol6gicos em alimentos Oh 6h Oh Oh 6h
processados
1.Geleias e doce de frutas
2.Sucos e néctares
3.Condimentos, temperos e outras especiarias
4.logurte com polpa de fruta
15.1dentificagc&o de amidos Oh 2h Oh Oh 2h
1.Farinhas de: trigo, milho, feijdo, soja, batata, mandioca e
banana verde
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2.Amidos de: trigo, mandioca, batata, feijdo, milho, aveia

16.Pesquisa de material estranho em temperos e condimentos Oh 2h Oh Oh 2h
preparados
1.Condimentos preparados pastosos (Catchup; maionese,
mostarda de mesa e outros)
2.Condimentos preparados liquidos (molho japonés, molho
inglés, etc.)

17.Pesquisa de material estranho em acgUcares e similares Oh 2h Oh Oh 2h
1.AcUcar cristal, demerara, mascavo, refinado e rapadura
2.Melago, melado e similares

18.Pesquisa de material estranho em leite e derivados Oh 4h Oh Oh 4h
1.Leite cru, pasteurizado e UHT
2.Queijo macio ou cremoso, creme, leite em po
3.Manteiga

19.Pesquisa de sujidades Oh 4h Oh Oh 4h
1.Separadas por peneiras - Tamisagao
2.Separadas por sedimentacéo - sujidades pesadas

20.Pesquisa de sujidades Oh 4h Oh Oh 4h
1.Separadas por flutuacdo - Sujidades leves
1.Preparo da amostra por digestao acida
2.Preparo da amostra por digestdo enzimatica
(pancreatina)
3.Uso do frasco armadilha de Wildman

21.Avaliacédo Microscopica de Café Torrado e Moido Oh 2h Oh Oh 2h
1.Homogenizacao e tratamento prévio de amostras de café
torrado e moido
2.Dosagem quantitativa de sedimento
3.Dosagem quantitativa de cascas e paus

Total | 15h | 30h | Oh Oh 45h

Tedrica (T); Prética (P); Estudo Dirigido (ED); Projeto (Pj); Total (To);

Planejamento pedagd6gico

Carga horaria Itens

Tedrica Apresentacdo de conteldo oral e escrito com o0 apoio de equipamento (projetor,
quadro-digital, TV, outros)

Pratica Pratica executada por todos os estudantes
Estudo Dirigido N&o definidos
Projeto N&o definidos
Recursos auxiliares N&o definidos
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Bibliografias basicas

Descricéo Exemplares

FONTES, Edimar Aparecida Filomeno; FONTES, Paulo Rogério. Microscopia de alimentos: 2
fundamentos tedricos. Vigosa, MG: Ed. UFV, DTA, 2005. 151 p.

BEUX, Marcia Regina. Atlas de microscopia alimentar: identificacao de elementos histologicos 1
vegetais. Sdo Paulo: Varela, 1997. 79 p.

RODRIGUES, Regina M. Morelli Silva; ATUI, Marcia Bittar; CORREIA, Marlene. Métodos de 0
andlise microscopica de alimentos -isolamento de elementos histologicos. Instituto Adolfo Lutz.
Secédo de Microscopia Alimentar, v.1. Letras & Letras: Sdo Paulo. 1999.167p.

Bibliografias complementares

Descricéo Exemplares
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159p.
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