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1. OBJETIVOS

Ao final da disciplina o aluno deverd conhecer os procedimentos de amostragem e
preparacao de amostra de matérias primas empregadas na industria de alimentos,
bem como de produtos alimenticios industrializados. Também devera entender os
aspectos basicos e aplicabilidade das técnicas espectroscépicas (espectroscopia de
infravermelho com transformada de Fourrier e espectroscopia Raman) e
cromatograficas (cromatografia liquida de alta eficiéncia e cromatografia liquida de
ultra alta eficiéncia) empregadas na analise de alimentos.

2. EMENTA

Métodos de amostragem para analise de alimentos; Métodos de preparacao de
amostras de alimentos; Métodos espectroscépicos avancados; Métodos
cromatograficos avancados; Métodos de validacdao em andlise quimica de alimentos.

3. DESCRICAO DO PROGRAMA

1. Métodos de amostragem para analise de alimentos
1.1 Planos de amostragem;
1.2 Reducao de amostras brutas;

1.3 Amostragem de alimentos liquidos, secos, semi-sélidos, Umidos, semi-
viscosos, pastosos, etc;

1.4 Preparacao de amostras;
1.5 Preservacao de amostras.
2. Métodos de preparacao de amostras de alimentos
2.1 Métodos espectroscédpicos avancados;
2.2 Reacles quimicas ou mudancas fisicas;
2.3 Separacao de interferentes;
2.4 Extracao de interferentes;
2.5 Purificacao de amostras.




3. Métodos espectroscopicos avancados
3.1 Espectroscopia basica;
3.2 Espectroscopia de Infravermelho com Transformada de Fourrier (FTIR);
3.3 Espectroscopia Raman;
3.4 Aplicacbes da espectroscopia na analise de alimentos.
4. Métodos cromatograficos
4.1 Cromatografia bésica;
4.2 Cromatografia liquida de alta performance (HPLC);
4.3 Cromatografia liquida de ultra alta performance (UPLC);
4.4 Aplicacdes da cromatografia liquida na andlise de alimentos.
5. Métodos de validacao em analise quimica de alimentos
5.1 Parametros de validacao;
5.2 Validacao intra-laboratorial;
5.3 Validacao inter-laboratorial.

4. FORMA DE AVALIACAO

Serao aplicadas avaliacdes ao longo do semestre, totalizando 100 (cem) pontos
como média final, em relacao ao conteddo programatico da disciplina. Podera
ocorrer também a avaliacao através de apresentacao de seminarios.
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