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OBJETIVO DA DISCIPLINA 

Esta disciplina tem por objetivo tornar o aluno capaz de avaliar resultados de análise e 

propor criteriosamente metodologias mais adequadas a sua aplicação. 

EMENTA 

Introdução: Cuidados e aferições diárias em balanças, temperatura de estufas e 

potenciômetro. Noções de segurança em laboratório de análise de alimentos. Preparo de 

amostra e amostragem. Uso do dessecador e bomba de vácuo. Preparo e padronização de 

soluções. Métodos clássicos de análise: umidade, resíduo mineral fixo, minerais, lipídeos 

carboidratos, proteínas, acidez e pH, acidez volátil. Refratometria.  Métodos instrumentais 

aplicados à análise de alimentos: avaliação, aplicação e interpretação de dados. Métodos 

espectrofotométricos (UV-Vis). Métodos espectroscópicos de analise. Métodos 

cromatográficos (HPLC e GC). Espectrometria de massas (MS). Uso de planilhas de cálculo 

e tópicos em avaliação estatística dos dados. Cálculos de conversão em base úmida e base 

seca. 

 CONTEÚDO PROGRAMÁTICO  

TEÓRICO: 

1. Tópicos sobre aferição, segurança e cuidados em laboratórios.  

2. Preparo de amostra e amostragem.  

3. Preparo e padronização de soluções.  

4. Métodos clássicos de análise em alimentos.  

4.1 Determinação de umidade.  

4.2 Determinação do conteúdo mineral fixo e minerais.  

4.3 Determinação de lipídeos.  

4.4 Determinação de carboidratos.  

4.5 Determinação de proteínas.  

4.6 Acidez, pH, refratometria.  

5 Métodos instrumentais de análise de alimentos.  

5.1 Métodos espectrofotométricos.  

5.2 Métodos espectroscópicos.  

5.3 Métodos cromatográficos.  

5.4 Espectrometria de massas.  

6 Uso de planilhas e tópicos em estatística para avaliação de dados.  



PRÁTICO:  

1. Preparo e padronização de soluções para analise.  

2. Prática de determinação de umidade, cinzas, minerais.  

3. Prática de lipídeos.  

4. Prática de carboidratos, refratometria e polarimetria.  

5. Prática de proteínas.  

6. Pratica de acidez total, fixa, volátil e pH.  

7. Interpretação e avaliação de espectros de FTIR.  

8. Interpretação de espectros de 1H NMR e 13C NMR.  

9. Interpretação e avaliação de cromatogramas e de espectros de massas. 
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