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OBJETIVO DA DISCIPLINA:  
           
          Apresentar os índices físicos e químicos utilizados na avaliação da qualidade dos 
principais produtos agropecuários. 

 

EMENTA:  
 
          Introdução ao controle de qualidade de produtos agropecuários. Frutas e produtos 
de frutas. Conservas vegetais. Açúcar e derivados. Leite e derivados. Bebidas 
fermentadas e fermento-destiladas. Óleos e gorduras. Amidonaria e fecularia. 

 

CONTEÚDO PROGRÁMATICO: 
TEÓRICO: 
 
1. Introdução ao controle de qualidade de produtos agropecuários; 
 
2. Óleos e gorduras comestíveis: discussão das principais análises físico-químicas  
utilizadas no controle de qualidade e a legislação brasileira. Acidez titulável, índice de 
peróxidos, composição em ácidos graxos por cromatografia gasosa, índice de iodo, índice 
de saponificação, resíduos de sabão em óleos refinados e teor de umidade de produtos 
gordurosos; 
 
3. Açúcar-de-cana : discussão das características físico-químicas utilizadas na avaliação 
da maturação da cana-de-açúcar. º Brix, teor de sacarose (POL), teor de açúcares 
redutores e pureza. Principais tipos de açúcar e a legislação brasileira; 
 
4. Mel e produtos derivados : composição e fatores de qualidade. Discussão das 
características físico-químicas utilizadas na avaliação da qualidade de mel e produtos 
derivados. º Brix, reação de Lund, reação de Fiehe, atividade diastásica, teor de açúcares 
redutores, índice de acidez, reação de Lugol e teor de umidade. Legislação brasileira; 
 
5. Leite e derivados : composição e características físico-químicas de leite, manteiga e 



queijo. Leite: prova da lactofiltração, acidez, densidade, teor de gordura, extrato seco total 
e desengordurado, índice crioscópico, teor de caseína e conservadores. Manteiga : teor 
de umidade, teor de sal teor de gordura e acidez. Queijo : umidade, teor de proteínas, 
acidez e teor de lipídeos. Legislação brasileira; 
 
6. Amidos, féculas e farinhas : composição e fatores de qualidade. Discussão das 
características físico-químicas utilizadas na avaliação da qualidade de amidos, féculas e 
farinhas. Teor de umidade, teor de amido, umidade, acidez e cinzas. Legislação brasileira; 
 
7. Conservas vegetais : avaliação dos fatores de qualidade de hortaliças utilizadas em 
conservas vegetais. Características físico-químicas e análise sensorial. Legislação 
brasileira. Peso bruto, peso líquido drenado, avaliação da uniformidade de cor e tamanho 
das conservas, teor de sal;  
 
8. Frutas  e produtos de frutas : discussão das principais análises realizadas para 
avaliação da qualidade de geléia de fruta, frutas em calda, fruta seca, doce em pasta, 
polpa de frutas e sucos de frutas; 
 
9. Bebidas fermentadas e fermento-destiladas : discussão das principais análises 
realizadas para avaliação da qualidade de vinhos, cervejas, whisky, cachaça, etc. Teor 
alcoólico, álcoois secundários, acidez, dióxido de enxofre, teor de açúcar redutor e não 
redutor.  
 
PRÁTICO: 
 
1. Óleos e gorduras comestíveis: acidez, índice de peróxidos, composição em ácidos 
graxos por cromatografia gasosa, índice de iodo, índice de saponificação e teor de 
umidade de produtos gordurosos; 
 
2. Açúcar-de-cana: caldo de cana, açúcar demerara, açúcar cristal, açúcar refinado, 
açúcar mascavo: º Brix, teor de sacarose (POL), teor de açúcares redutores e pureza; 
 
3.- Mel e produtos derivados: º Brix, reação de Lund, reação de Fiehe, atividade 
diastásica, teor de açúcares redutores, índice de acidez, reação de Lugol e teor de 
umidade; 
 
4.- Leite e derivados:  
leite - acidez, densidade, teor de gordura, extrato seco total e desengordurado, índice 
crioscópico, teor de caseína e conservadores;  
manteiga - teor de umidade; 
queijo - teor de umidade e acidez. 

5. Amidos, féculas e farinhas: teor de umidade, acidez e teor de amido; 
 
6. Conservas vegetais: peso bruto, peso líquido drenado, avaliação da uniformidade de 
cor e tamanho das conservas, teor de sal; 
 
7. Frutas  e produtos de frutas: acidez, sólidos solúveis totais (ºBrix), teor de dióxido de 
enxofre em sucos engarrafados;  
 
8. Bebidas fermentadas e fermento-destiladas: teor alcoólico, álcoois secundários e 
componentes voláteis. 
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