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2015/2
COMPONENTE CURRICULAR Anélise de Alimentos |
CARGA TEORICA PRATICA
; A (T) (P) .
SEMESTRE TURNO HORARIA CARGA HORARIA VISITA TECNICA (VT)
(Aulas)
(Horas)
6 matutino 60 76 38 38 -
N.° .
Sem | Periodo Data Aula de iz Conteldos Observacdes
Aulas Allg

Apresentacgao da disciplina, sistema de avaliagéo e referencias
06/11/2015 4 T utilizadas, Amostragem em alimentos, normas gerais de amostragem e
analise de rotina

Aula pratica-Amostragem em alimentos, normas gerais de amostragem
13 4 P e andlise de rotina

Técnicas para redugdo do material para andlise, calculo do coeficiente

27 4 T de variacédo (CV%), desvio padrdo das variaveis geralmente analisadas
04/12 4 Aula pratica - Célculo do CV(%), valor médio e desvio padrdo
11 4 T Acidez; pH; Densitometria; Refratometria
12 4 T Textura; Cor; Atividade de Agua;
Reposicdo
Aula pratica: Andlise da acidez total e em &cido citrico para suco de
18 4 P abacaxi por titulometria, analise do pH por fita indicadora,

Aula pratica: Analise da densidade do vinagre utilizando técnica da
22 4 P picnometria, andlise da cor e atividade de agua de néctar misto de
pessego em caixinha

Aula préatica - analise da textura utilizando texturdbmetro de duas
amostras de carne bovina (coxao duro e coxdo mole), avaliacdo da

2 2 P . .
9 perda de agua por cozimento das amostras (PPC)
29 2 T Introdugdo a composicéo centesial basica - Umidade em alimentos
05/02 2 p Aula pratica: Umidade em alimentos conforme material pesquisado
entre os grupos (Método utilizado — estufa a 105°C durante 24 horas).
05/02 2 T | Cinzas
12 4 p Aula pratica ministrada pela mestranda Lizandra Oliveira - Estagio
docéncia - Andlise de cinzas em amostras de alimentos
Lipideos, tipos de lipideos encontrados em alimentos, importancia da
19 2 T analise e tipos de andlise mais utilizados: Sohxlet, Bligh Dyer, Folch
19 ’ T Fibras em alimentos
20 4 T Elaboragéo de relatorios referente as aulas praticas
Reposicdo
26 4 p Aula pratica: extracao de lipideos pela tecnica Sohxlet
04/03 2 T Proteinas
Aula prética: extragdo de fibras soluveis/insoluveis em solucdes
04 2 P acido/base
10 4 p Aula pratica: digestéo de proteinas
Reposicio

11 4 P Aula pratica: destilacéo e titulacdo para analise da fracéo proteica
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Carboidratos em alimentos, Calculo do teor de carboidratos. Analise
18 4 T comparativa dos valores encontrados com padrées de qualidade e
legislagcéo
19 4 T Elaboragéo de relatorios referente as aulas praticas
Reposico
21 PROVA FINAL
Término do periodo letivo 2015.2

Prazo final para inserir os Boletins de Notas e Frequéncia no Sistema Q-Académico.

OBS.: Para tipo de aula, usar: T (teérica), P(pratica), VT (visita técnica)
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