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Caédigo: BiSUALM.T100
Disciplina: Analise de Alimentos
Pré-requisito(s): Quimica Analitica

Co-requisito(s): -

Carga Horaria
Teorica: 16.6 Pratica: 66.4 Total: 83

Ementa:

Métodos de analise. Amostragem, pesagem e preparo de amostras para
analise. Determinagdo dos principais constituintes de alimentos: umidade e
sélidos totais, cinza e conteudo mineral, nitrogénio e conteudo proteico,
carboidratos e acucares, fibras, lipideos. Métodos fisicos: densimetria,
refratometria e pH. Acidez em alimentos. Espectrometria de absor¢cao nas
regides ultravioleta (UV) e Vvisivel. Determinacdo de sais minerais.

Determinagéo de vitaminas. Analises de qualidade em mel.

Objetivo Geral:

Aprender a determinar um componente especifico do alimentos, ou varios
componentes, como no caso da determinagdo da composigao centesimal do
alimento. Aprender sobre a importancia da analise de alimentos na avaliagao

da qualidade de alimentos.

Objetivo Especifico:

Estudar e compreender os métodos de analise e técnicas de amostragem,
pesagem e preparo de amostras para analise. Ser capaz de determinar os
principais constituintes de alimentos: umidade e sodlidos totais, cinza e
conteudo mineral, nitrogénio e conteudo proteico, carboidratos e agucares,
fibras, lipideos. Ser capaz de executar os métodos fisicos: densimetria,
refratometria e pH. Ser capaz de determinas a acidez em alimentos. Ser

capaz de determinar a espectrometria de absorgao nas regides ultravioleta
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(UV) e visivel e compreender seus resultados. Ser capaz de determinar os
sais minerais e vitaminas de alimentos. Estudar as analises de qualidade em

mel.
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