
Ementas Departamento de Engenharia de Alimentos

Análise de Alimentos

Código Disciplina
Carga Horária

Créditos Teórica Prática Total

DEFINIR Análise de Alimentos 3 40 20 60

Pré-Requisitos Química Analítica

Oferta 4◦ Semestre Tipo Obrigatória

Objetivo Geral

Capacitar o aluno a aplicar técnicas analíticas para determinar a composição de nutrientes dos alimentos,

bem como sua caracterização físico-química. Possibilitar ao aluno capacidade de escolher metodologias

de análise dos alimentos in natura e/ou processados.

Ementa

Amostragem e preparo de amostras. Confiabilidade dos resultados. Determinação química e física dos

constituintes principais (umidade, conteúdo mineral, proteína, lipídeos, fibra alimentar, vitaminas e

açúcares). Acidez e pH. Refratometria. Densitometria. Cromatografia. Espectrometria.
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