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Código:​ ​BiSuALM.100 

Disciplina: ​Análise de Alimentos 

Pré-requisito(s): ​Química Analítica 

Co-requisito(s): ​- 
_________________________________________________________________ 

Carga Horária  
Teórica: ​16.6 Prática: ​66.4 Total: ​83 

_________________________________________________________________ 
Ementa: 
Métodos de análise. Amostragem, pesagem e preparo de amostras para          

análise. Determinação dos principais constituintes de alimentos: umidade e         

sólidos totais, cinza e conteúdo mineral, nitrogênio e conteúdo proteico,          

carboidratos e açúcares, fibras, lipídeos. Métodos físicos: densimetria,        

refratometria e pH. Acidez em alimentos. Espectrometria de absorção nas          

regiões ultravioleta (UV) e visível. Determinação de sais minerais.         

Determinação de vitaminas. Análises de qualidade em mel. 

_________________________________________________________________ 
Objetivo Geral: 
Aprender a determinar um componente específico do alimentos, ou vários          

componentes, como no caso da determinação da composição centesimal do          

alimento. Aprender sobre a importância da análise de alimentos na avaliação           

da qualidade de alimentos. 

_________________________________________________________________ 
Objetivo Específico: 
Estudar e compreender os métodos de análise e técnicas de amostragem,           

pesagem e preparo de amostras para análise. Ser capaz de determinar os            

principais constituintes de alimentos: umidade e sólidos totais, cinza e          

conteúdo mineral, nitrogênio e conteúdo proteico, carboidratos e açúcares,         

fibras, lipídeos. Ser capaz de executar os métodos físicos: densimetria,          

refratometria e pH. Ser capaz de determinas a acidez em alimentos. Ser            

capaz de determinar a espectrometria de absorção nas regiões ultravioleta          
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(UV) e visível e compreender seus resultados. Ser capaz de determinar os            

sais minerais e vitaminas de alimentos. Estudar as análises de qualidade em            

mel. 

_________________________________________________________________ 
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