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TAL469 Analise de Alimentos

Departamento de Tecnologia de Alimentos - Centro de Ciéncias Exatas e Tecnoldgicas

Numero de créditos: 4 Tebricas Praticas Total
Duragdo em semanas: 15 Carga horaria semanal 2 2 4
Periodos - oferecimento: | Carga horaria total 30 30 60

Pré-requisitos (Pré ou co-requisitos)*

(BQI101 ou BQI220) e QUIT19

Ementa

Preparo e padronizagao de solugdes. Determinagao de acidez titulavel e andlise de pH em alimentos.
Determinagao de NaCl, iodo e vitamina C. Determinagao de residuo mineral fixo e agua em alimentos.
Determinagdo de bases volateis totais e determinagao de alcool por oxidagdo. Determinagdo de
proteina. Determinagéo de lipidios. Analise de agUcar redutor e ndo-redutor e carboidratos totais. Indices
baseados em densidade, refratometria e polarimetria. Determinacdo de fibras. Espectrofotometria e
absorcao atémica. Andlise de cor. Microscopia de alimento.

Oferecimento aos Cursos

Curso Modalidade Periodo
Ciéncia e Tecnologia de Laticinios Obrigatéria 7
Engenharia de Alimentos Obrigatéria 7
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Seq Aulas Tedricas Horas/Aula
1 Preparo e padronizagao de solugdes 2
2 Determinagéo de acidez titulavel e analise de pH em alimentos 2
3 Determinagao de NaCl, iodo e vitamina C 2
4 Determinagao de residuo mineral fixo e 4gua em alimentos 2
5 Determinagéo de bases volateis totais e determinagéo de alcool por oxidagéo 2
6 Determinagao de proteina 2

6.1. Método Kjeldahl e Método Kjeldahl modificado

6.2. Método colorimétrico - reagcdo com Biureto

6.3. Titulagao de proteina apo6s reagcao com formol
7 Determinagao de lipidios 2

7.1. Determinagdo quantitativa de lipidios - método intermitente de Soxhlet

7.2. Determinagao quantitativa de lipidios - método de Soxhlet modificado

7.3. Método do Butirdmetro
8 Andlise de agUcar redutor e ndo-redutor e carboidratos totais 2
9 Indices baseados em densidade, refratometria e polarimetria 2
10 Determinagao de fibras 2
11 Espectrofotometria e absorgcéo atdmica 2
12 | Andlise de cor 2
13 Microscopia de alimento 6

13.1. Principios basicos

13.2. Identificag@o de elementos histologicos

13.3. Identificagdo de presencga de materiais estranhos
13.4. Métodos de analise

13.5. Fraudes
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Seq

10

11
12
13

14

Aulas Praticas
Preparo e padronizagao de solugdes (Solugdes NaOH; Na2S5204 e HCI 0,1 mol/L)

Determinagéo de acidez titulavel (leite, frutas, suco concentrado, refrigerante e
farinhas) e andlise de pH em alimentos (ovos, leite, carne,frutas e farinhas).

Determinagéao de NaCl (tempero, queijo e derivados de carne ). Determinacao de
iodo em sal de cozinha. Determinagao de vitamina C em fruta e suco concentrado.
Determinagao de residuo mineral fixo (leite, carne e frutas). Determinagao de agua

(leite e derivados, carne e derivados e frutas).

Determinagao de &cidos volateis em vinhos. Determinagédo de bases volateis totais
em sardinha.

Determinagao de proteina

6.1. Método Kjeldahl modificado (proteina texturizada de soja, leite e carne)
6.2. Método colorimétrico - reagdo com Biureto (albumina em pé)

Determinagao quantitativa de lipideos

7.1. Método intermitente de Soxhlet (carne)

7.2. Método de Soxhlet modificado (farinhas infantis)

7.3. Método do butirémetro (leite)

Andlise de agUcar redutor, ndo-redutor e carboidratos totais
8.1. Método de Fehling (mel e doce de fruta em massa)

indice baseados em densidade, refratometria e polarimetria

Determinagéo de fibra dietética total em produtos com adi¢ao de fibras (pao
integral, iogurte)

Determinagéo de cafeina (café, cha) por espectrofotometria
Determinagéao de minerais (calcio em leite e ferro em carne) por absorgao atémica
Analise de cor (massas de tomates, suco de frutas)

Identificacéo de elementos histolégicos (condimentos e temperos; frutas, polpa e
geléia e carnes) e matérias estranhas (pélos, areia, fragmentos de insetos, etc.)

14.1. Pesquisa de sujidades leves em farinhas e massa de tomate - Método da
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flutuagcao em 6leo
14.2. Pesquisa sujidades em leite - Método da filtragao

Pesquisa de sujidades em queijo e macarrao - Método da digestao acida.
Pesquisa de fraudes em café.

Diretor do Registro Escolar
3




%W“%9Ff  UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA
SN g PRO REITORIA DE ENSINO
Sl DIRETORIA DE REGISTRO ESCOLAR

TAL469 Analise de Alimentos

Referéncias Bibliograficas

Bibliografia Basica:
1 - CECCHI, H.M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 2. ed. Campinas: Editora
da UNICAMP, 2007. 208p. [Exemplares disponiveis: 10]

2 - GOMES, J. C.; OLIVEIRA, G.F. Analises fisico-quimicas de alimentos. 2. ed. Vigosa: Editora UFV,
2011. 303p. [Exemplares disponiveis: 10]

3 - ZANEBO, O.; PASCUET, N. S. Métodos fisico-quimicos de analise de alimentos: Instituto Adolfo Lutz.
4. ed. Brasilia: Editora Anvisa, 2005. [Exemplares disponiveis: 5]

Bibliografia Complementar:

4 - FISHER, J. H. Analisis moderno de los alimentos. Zaragoza: Editorial Acribia, 1991. [Exemplares
disponiveis: 3]

5 - FONTES, E. A. F. Microscopia de alimentos: fundamentos teéricos. Vigosa: Editora UFV, 1996. 151p.
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