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Do

Ementa _
Principio da anadlise de alimentos. Métodos e técnicas de analise de alimentos.

Analise instrumenial.

Ohyelivos
Desenvoiver habilidades necessarias para ulilizagio de técnicas de analises para

| caracleriza¢ao de alimentos, sendo abordadas come importantes instrumentos de avaliagao
OB IMEesmaos,
Permitir a avaliacao das caracteristicas estruturais, composicao guimica e valor nuiricional
cos alimentos. bem come determinar eventuais acées causadas por suhsta \.r—_~s,r
ndesejavels e exisiénaia da perigos fisicos nas maiénas—primas e em seus produtos
‘acabados por meie de anglises fisico—quimicas e micrcninicgicas.
Reconhecer o3 fundamentos das determinacfes guaiitativas e quantitativas de alimentos,
usando técnicas de andlise.

Conhecer e corraiacionar os principios, métodns e téenicas de analise fisico-guimica,
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microbioldgica e instrumental de alimentos, de acordo com padrdes legais vigentes.

Contetido Programatico
| - Métodos de analise de alimentos;

- Amostragem, preparo, coleta, preparacdo e preservacéo da amostra:
|- Sistema de garantia de qualidade em laboratério de andlise de alimentos;
- Composigao centesimal do alimento (analise da composi¢ao quimica dos alimentos);

- Anélise microbiologica de alimentos;

- Métodos Fisicos (densitometria, refratometria, pH).

Atividades Praticas — grupos de ........ alunos

Metodologia
' Aulas expositivas e dialogadas com discussio em sala de aula. Leitura de textos e debates. |

Resolucdo de exercicios. Pesquisa bibliografica. Artigo cientifico. Utilizag&o de recurso
audio-visual. Seminarios. Trabalhos individuais € em grupos. Aulas praticas utilizando os

laboratorios da Universidade. Relatorios de aulas praticas.

Avaliagao
(criterios, mecanismos, instrumentos e periodicidade)
O criterio de avaliagéo obedecera a valoracao quantitativa proposta pelo sistema de

avaliacao da instituicdo expressos em simbolos de 00 a 100 pontos. Cada avaliagdo tera
peso de 100 %. Seréo realizadas avaliagOes escritas, orais, trabalhos individuais efou em

| grupos, seminarios, artigo cientifico, relatérios de praticas laboratoriais. A nota final sera o ,
resultado da média aritmética das avaliagbes divididas pelo numero de avaliagoes.

) Biblicgrafia basica
ARAUJQ, J.M. Quimica de alimentos: teoria e pratica. Vigosa: UFV, 2004

| CECCHi, M.H. Fundamentos tedricos e praticos em anélise de alimentos. Campinas,
| SP: Unicamp, 2003.

' ZENEBON, C.; PACUET, N.S. Métodos fisico e quimicos para analise de agua e
alimentos. Brasilia: Anvisa, 2005.
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'Manual de métodos de analise microbioldgica de alimentos e agua. Sio Paulo:

Varela, 2010.

MERCK, E. Cromatografia: en el analisis de alimentos — manual pratico:HPLC, CL,

CCF, HPTLC. Darmstadt:Merck, 1977,

MACEDO, G.A. Bioquimica experimental de alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2005.
'KOBLITZ, M. G. B. Bioguimica de alimentos: teoria e aplicagdes praticas. Rio de
_Janeiro: Guanabara Koogan, 2010. i
'LIGHTFOOT, N.F.; MAIER, E.A. Analise microbioclogica de alimentos e agua: guia para I
' a garantia da qualidade. Lisboa: Fundagédo Caloustre Gulbenkian, 2003. |

GOLCALVES, E. C.B.de A. Andlise de alimentos: uma visao quimica da nutricdo. Sdo

Paulo: Varela, 2009.

Bibliografia complementar
'AMERICAN PUBLIC HEALTH ASSOCIATION (APHA). Committee on Microbiologycal
'Methods for Foods. Compendiun of Methods for the Microbiologycal Examination of |
Foods. Washington: APHA, 1992. 129p.

BELITZ, H. D.; GROSCH, W. Food Chemistry.Springer Veriag, S.A. 1999.
BRAUN. R. D. Introduction to Chemical Analysis. Tokyo: McGraw-Hill, 1987

CHRISTIAN, G. D., O'REILLY, P. E. Instrumental Analysis. Boston: Allyn and Bacon,
1986. 823 p. 3. -

| CRESSER, M. S. Flame Spectrometry in Environmental Chemical Analysis: A Practical
Guide. The Royal Scociety of Chemistry, 1994, 108 p.

: FRANCO, B. D. G.; Landgraf M. Microbiologia dos Alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 2002.
182p.

'GERMANO, P. M. L.; Germano MIS. Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos. Sao
| Paulo: Livraria Varela, 2001, 629p. '

| __. Normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Instituto Adolfo Lutz, Sao Paufo_.:
11985, :

JAMES, A. Analytical Chemistry of Foods, Aspen Publisher, 1999.
JAY, J. M. Microbiologia dos Alimentos. 67 ed., Porto Alegre: Artmed, 2005.
NIELSEN, S. S. Food Analysis. 2. Ed. Chapman & Hall, 1998.

ORGANIZACAO PAN-AMERICANA DE SAUDE (OPAS). Codex Alimentarius Higiene
dos alimentos: textos basicos. Brasilia: Organizacdo Pan-Americana de Sadde, 2006, 64p.

SKOOG, D. A. WEST, D. M., HOLLER, F. J. Fundamentals of Analytical Chemistry. Fort
Worth: Saunders College Publishing, 1992.

:WEAVER, C. The Food Chemistry L.aboratory. CRC Press, Inc. 1996
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