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EMENTA

Amostragem: Normas gerais para coleta das amostras em andlise de rotina; Métodos analiticos
convencionais e instrumentais; Acidez; pH; Densitometria; Refratometria; Espectrofotometria;
Cromatografia; Textura; Cor; Atividade de Agua; Composicao centesimal basica dos alimentos:
Agua; Minerais; Proteinas; Lipidios; Carboidratos; Fibras; Analises comparativas de dados obtidos

com padrdes de qualidade e legislacdo.

OBJETIVOS

» Propiciar o estudo da composigao centesimal de alimentos;

« Relacionar a valores conhecidos e legislagao.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1 - Introducédo a Analise de alimentos, principais métodos de analise.
2 — Amostragem

3 - Determinacdes de umidade em amostras

4 - Determinacg0es de cinzas em amostras

5 - Determinag@es de proteinas

6 - Determinacdes de Lipidios

7 - Determinac@es de Fibras

8 - Determinacdes de carboidratos

9 - indices baseados em densidade

10 - Determinages de ferro e fésforo através de métodos espectrométricos
11 - Acidez em amostras e pH.

12 - Cor e Textura

VISITAS TECNICAS / EVENTOS PREVISTOS
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METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas teodricas e Aulas praticas em laboratoério

RECURSOS FisICOS RECURSOS MATERIAIS
Visitas técnicas a industrias/fabricas, centros de pesquisa, .
Televisdo
instituicdes e outros
X | Laboratério de Ensino Datashow
Laboratorio de Informatica Retroprojetor
Outros: Aparelho de Som
DVD
X | Outros: Equipamentos para analise centesimal

CRITERIOS DE AVALIAGAO

Avaliagdes tedricas, participagdo em aulas praticas, relatérios e artigo desenvolvido no decorrer da disciplina.

O aluno sera aprovado, sem prova final se obtiver nota semestral superior a 7,0 (sete).

A média bimestral (1° bimestre) é constituida por avaliagdo mensal (3,5 pontos), avaliagéo bimestral (3,5 pontos)
e relatorios (3,0 pontos) que somados constituem 80% da nota. Os demais 20% s&o decorrentes do conceito, que
corresponde a 2 pontos na média.

Média Bimestral 1= [(avaliagao mensal + avaliagdo bimestral + relatérios) x 0,8] + conceito

A média bimestral (2° bimestre) é constituida por avaliagao mensal 2,,5 pontos), avaliagdo bimestral (2,5 pontos),
relatérios (2,5 pontos) e artigo (2,5 pontos) que somados constituem 80% da nota. Os demais 20% sao
decorrentes do conceito, que corresponde a 2 pontos na média

Média Bimestral 2= [(avaliagao mensal + avaliagdo bimestral + relatorios + artigos) x 0,8] + conceito

Média Semestral = média entre as notas obtidas no primeiro e segundo bimestres.
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AOAC — ASSOCIATION OF OFFICIAL Official Methods of Analysis of 16 ed 1998
ANALYTICAL CHEMISTS AOAC International. )
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APROVACAO

Cuiaba-MT, 30 de abril de 2013.
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