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EMENTA Andlises para determinagdo da oxidacdo de lipideos e de antioxidantes em
alimentos. Andlise do tipo de emulsdo. Conservantes quimicos, fumacgas, gases, nitrato e
nitrito, nitrosaminas e sulfitos. Analise dos conservantes sulfitos em alimentos. Vitaminas e
analise de a-tocoferol, acidos graxos, etanol e alcoois superiores por cromatografia gasosa.
Analise de hexanal, aflatoxina, cafeina, glicoalcaléides e BHT por cromatografia liquida de
alto desempenho. Técnicas de micro-extracdo em fase solida e head-spaceProteinas:
classificacdo, alteragdes no processamento, propriedades funcionais e interacdo com
lipideos. Extracao, determinacdo do ponto isoelétrico das proteinas e solubilidade. Atividade
e controle dos polifendis oxidase no escurecimento enzimatico, reagao e controle. Reacéo €
controle do escurecimento ndo-enzimatico: Reacbes de Maillard, Caramelizagao e oxidagao,
da vitamina C. Escurecimento enzimatico. Atividade antioxidante da vitamina C. Corantes|
naturais: urucum, agafrao, extrato de beterraba, pimentdo vermelho, cochonilha ou carmim,
extrato de casca de uva. Extracdo de pigmentos de corantes naturais, de éleos essenciais.
Andlise de aldeidos. Extragdo com CO2 supercritico de 6leos essenciais, pigmentos,
flavorizantes, dentre outros.

OBJETIVOS

Conhecer, avaliar e aplicar os principais métodos de analise de alimentos no que se refere a
sua composic¢ao, valor nutricional, propriedades e caracteristicas fisico-quimicas. Interpretarn
0s resultados analiticos de acordo com os padrdes exigidos pelas legislagbes vigentes,
visando o controle de qualidade dos alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO
Teoria e Pratica

1) Proteinas: classificagido, alteragdes no processamento, propriedades funcionais e
interagao com lipideos.

2) Atividade e controle dos polifendis oxidase no escurecimento enzimatico, reagéo e
controle. Reacdes de Maillard, Caramelizacdo e oxidacdo da vitamina C.
Escurecimento enzimatico. Atividade antioxidante da vitamina C.

3) Atividade e controle dos polifendis oxidase no escurecimento enzimatico, reacéo e
controle.

4) Pigmentos naturais: urucum, acafrdo, extrato de beterraba, pimentdo vermelho,
cochonilha ou carmim, extrato de casca de uva.

5) Extracao, determinagao do ponto isoelétrico das proteinas e solubilidade.

EAD

e Andlise de hexanal, aflatoxina, cafeina, glicoalcaldides e BHT por cromatografia
liquida de alto desempenho.

e Técnicas de micro-extragcdo em fase sélida e head-space.




e Extracdo com CO, supercritico de 6leos essenciais, pigmentos, flavorizantes, dentre
outros.

METODOLOGIA DE ENSINO

O conteudo sera ministrado através de aulas expositivas, aulas praticas e aulas EaD. As
aulas expositivas serdo conduzidas com apoio audiovisual, leituras e discussdes. As aulas
praticas serao realizadas em diferentes laboratérios 2 de analises instrumental, laboratérios
3, 5 e 6 de analises fisico-quimicas de acordo com o equipamento necessario para as
analises. As aulas EaD serao destinadas a leitura de conteudo e estudo de material
audiovisual disponibilizado pelo professor e exercicios no ambiente virtual de aprendizagem
SIGAA.

AVALIAGCAO DO PROCESSO ENSINO APRENDIZAGEM

O processo de avaliagao sera continuo. Serao realizadas quatro avaliagdes. As avaliagdes
do desempenho dos alunos resultardo em duas notas de verificagdes de aprendizagem
(VA1 e VA2) e sera obtida a média semestral (MS), através da equacéo:

MS= (VA1 +VA2)/2=7,0

O aluno sera considerado aprovado se obtiver Média Semestral (MS) igual ou superior a
7,0 (sete), desde que tenha comparecido a 75% ou mais das aulas ministradas.

Sera concedida apenas 01 (uma) avaliagdo substitutiva que versara sobre oconteudd
programatico referente a avaliagdo nao realizada pelo aluno e ocorrera no periodo previstg
no Calendario Letivo.

Sera submetido a prova final (NPF), o aluno que obtiver média semestral (MS) maior ou
igual a 4,0 (quatro) e menor que 7,0 (sete) e frequéncia minima de 75% (setenta e cinco pof
cento).

O célculo da Média Final (MF) dar-se-a através da seguinte equagao: MF=
(MS + NPF)/2=5,0

O aluno sera considerado aprovado se obtiver Média Final (MF) igual ou superior a 5,0
(cinco), desde que tenha comparecido a 75% ou mais das aulas ministradas(Artigo 75,
Capitulo 1X das Normas de Organizacao Didaticas da Portaria N°424/GR, de 15 de abril de
2010 do Ifal).

RECURSOS NECESSARIOS

Os laboratérios 2 de analises instrumental, laboratérios 3, 5 e 6 de analises fisico-quimicas
devem dispor de equipamentos para realizacdo de analises fisico-quimicas diversas,
contando com capela de exaustdo, pHmetro, balangas analiticas, analisador de atividade de
agua, liofilizadores, estufas, analisador de umidade por infravermelho, agitadores e chapas
de aquecimento, banho-maria termostatizado, banho ultrassénico termostatizado,
espectrofotdmetro UV-Visivel, extrator de lipidios, digestor e destilador de proteinas, mufla,
camaras BOD, geladeira, dentre outros. Equipamentos como cromatografo gasoso,
espectrofotdmetro,cromatografo liquido de alta eficiéncia (HPLC), serdo necessarios para
realizacdo de algumas atividades praticas.

Sala de aula para aulas tedricas com quadro branco e pincel, datashow, computador, livros,
internet de qualidade, artigos cientificos.




Ambiente Virtual de Aprendizagem SIGAA para aulas EaD.
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