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EMENTA

Teoria: Controle de qualidade de Cereais e amilaceos; Controle de qualidade de Agucares e derivados; Controle
de qualidade de Mel; Controle de qualidade de Frutas e derivados; Controle de qualidade de Carnes, pescados e
derivados; Controle de qualidade de Leite e derivados; Controle de qualidade de Oleos e gorduras; Controle de
qualidade de Bebidas.

Pratica: Analise do mel: caracteristicas organolépticas, adulteragées, classificacdo do mel, determinagdes fisico-
quimicas; Analise de cereais: pH, acidez, amido, gluten, branqueadores, oxidantes; Analise de 6leos e gorduras:
indice de iodo, de acidez, de peréxidos, de saponificagao, deteccdo de aldeidos, matéria insaponificavel, indice
de refragdo, colesterol; Analise de carnes e produtos carneos: reagdes de Eber, determinagéo de gas amoniaco,
pH, sulfito, nitratos em carnes, amido e cloreto em embutidos; Analise de pescado: pH, prova para ambnia e
H2S, nitrogénio basico volatil; Analise de leite e derivados: densidade a 15°C, acidez Dornic e em solugao
normal e em acido acético, prova do alizarol, extrato seco total, extrato seco desengordurado, pH, teor de
gordura, determinagéo de sacarose, amido, formol, urina, agua oxigenada, glicidios redutores em lactose, indice
crioscopico, teste da fosfatase e peroxidase, pesquisa de conservantes; Analise de bebidas (café, cha, guarana):
determinagdo da cafeina, extrato aquoso e extrato alcodlico; aguardente (alcool em volume, residuo seco a
105°C, acidos volateis, glicideos redutores e nao redutores); vinho (alcool em volume, pH, residuo seco a 105°C,
acidez total); cerveja (alcool em volume a 20°C, acidez total, extrato real e primitivo, glicideos redutores e nao
redutores); refrigerantes (acidez total, determinacdo de acido fosférico e acido benzéico, pH); sucos (indice de
refracdo e graus Brix, acidez total, pH, vitamina C).

OBJETIVOS
. Caracterizar fisico-quimicamente diferentes amostras de alimentos e bebidas;
. Proporcionar ao aluno uma visdo ampla sobre diferentes procedimentos para analise de alimentos e
bebidas;
. Desenvolver uma visao critica sobre os métodos de analise de alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Teoria:

Controle de qualidade de Cereais e amilaceos;

Controle de qualidade de Agucares e derivados;
Controle de qualidade de Mel;

Controle de qualidade de Frutas e derivados;

Controle de qualidade de Carnes, pescados e derivados;
Controle de qualidade de Leite e derivados;

Controle de qualidade de Oleos e gorduras;

Controle de qualidade de Bebidas.
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Pratica:

Analise qualitativa do mel: reagbes de Lund, Lugol, Fiehe e Jagerschmidt
Determinacao da acidez total mel, livre e lactdnica em amostras de mel
Determinagéao do pH de farinaceos

V. Determinagéo da titulavel alcool-soluvel em farinaceos
V. Determinacéo da acidez de 6leos e gorduras
VI. Determinacéo do indice de perdxido de dleos e gorduras
VIL Determinacao do indice de refracdo de éleos e gorduras
VIII. Determinacéo do indice de saponificagdo de éleos e gorduras
IX. Determinacgéo do indice de iodo de 6leos de gorduras
X. Determinacao do pH e da acidez total de sucos de fruta
XI. Determinacdo da concentragéo de vitamina C em sucos de fruta
XIl. Determinacao do indice de refracdo e graus Brix de sucos de fruta
XIlil. Testes qualitativos em leite: teste de fosfatase e peroxidase; pesquisa de conservantes; teste de amido,
formol, urina e peroxido de hidrogénio
XIV. Determinagao do extrato seco total e do extrato seco desengordurado em leite
XV. Determinagéo do teor de gordura em leite
XVI. Determinacao do indice crioscopico em leite
XVII. Determinacdo do pH em leite
XVIII. Determinagéao da acidez em graus Dornic, em solu¢gdo normal e em acido acético em leite
XIX. Determinagéo de glicidios redutores em lactose
XX. Determinacéo de acido fosforico em refrigerantes
XXI. Determinacao da acidez total em refrigerantes
XXII. Determinacédo de alcool em volume a 20°C em bebidas alcodlicas
XXIII. Determinagao da acidez total em bebidas alcodlicas.
(XIV. Determinacgéao do residuo seco a 105° C em bebidas alcodlicas
XXV. Determinagéo do pH em produtos carneos e derivados
XXVI. Prova de Eber para gas sulfidrico e aménia em produtos carneos e derivados
XVII. Prova para sulfito com verde de malaquita em produtos carneos e derivados
XVIIl.  Prova para nitritos em produtos carneos e derivados
VISITAS TECNICAS / EVENTOS PREVISTOS
Nao ha

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedrico-expositivas

Leitura de artigos técnico-cientificos com posterior elaboracao de resenhas
Pesquisas

Atividades extraclasses

Aulas praticas

Laudos técnicos

Lista de exercicios

RECURSOS FisICOS RECURSOS MATERIAIS
Visitas técnicas a industrias/fabricas, centros de pesquisa, .
Televisao
instituicoes e outros
X | Laboratério de Ensino Datashow

Laboratério de Informatica

Retroprojetor

Outros:

Aparelho de Som

DVD

Outros:




CRITERIOS DE AVALIAGAO

A avaliagao do primeiro bimestre (A1) consistira de uma prova escrita sobre o conteudo teédrico e pratico do
bimestre com data marcada valendo 60% da nota. A entrega de relatérios, questionarios, trabalhos de pesquisa,
resenha de artigos técnico-cientificos ou outra atividade desenvolvida, corresponderdo aos outros 40%
(ATIVIDADES (20%) E CONCEITO (20%)).

NOTA PRIMEIRO BIMESTRE (NPB) = (0,6 x A1) + (0,4 x ATIVIDADES E CONCEITO)

A avaliagdo do segundo bimestre (A2) consistira de uma prova escrita com data marcada valendo 60% da
nota. A entrega de relatorios, questionarios, trabalhos de pesquisa, resenha de artigos técnico-cientificos ou
outra atividade desenvolvida, corresponderao aos outros 40%.

NOTA SEGUNDO BIMESTRE (NSB) = (0,6 x A2) + (0,4 x ATIVIDADES E CONCEITO)

NPB + NSB
Média parcial (MP) = 5

Se MP 27,0 — Aprovados por média
Se MP < 7,0 — Prova Final (PF)

A prova final constituira de uma avaliagéo escrita abrangendo todo o conteudo ministrado no semestre.

L1 . MP + PF
Média Final (MF) = — 5

Bibliografia Basica (no maximo 4 referéncias)

Autor Titulo/Periédico Edigao Local Editora Ano Vol.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos fisicos e quimicos 42 ed Séo IAL 2005
para analise de alimentos. Paulo

COELHO, D.T. Praticas de Processamento de Vigosa UFV 2000
Produtos de Origem Animal

BEHMER, M. L.. 15°Ed. S&o Paulo: Tecnologia Do Leite 15° Sao Varela 1996

Varela, 1996. (Produgéo, Industrializagao e Paulo
Andlise)

Bibliografia Complementar (no maximo 4 referéncias)

Autor Titulo/Periédico Edigao Local Editora Ano Vol.

SILVA, D.J.; QUEIROZ, A.C. Analise de alimentos: métodos | 32 ed Vigosa UFV 2005
quimicos e bioldgicos.

BOBBIO, F.O.; BOBBIO, P. A. Manual de laboratério de Séo Varela 2003
quimica de alimentos. Paulo
APROVAGAO




Cuiaba-MT, 23 de Abril de 2013.

Dra. Adriana Paiva de Oliveira

Coordenador do Curso Area Pedagdgica




