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Periodo de vigéncia: 1° periodo de 2017 até a presente data.
Conteudo Programaético:

AULA 1

APRESENTACAO DO CONTEUDO PRATICO ¢ CONHECER LABORATORIO DE ANALISE QUIMICA DE ALIMENTOS E
OS PRINCIPAIS MATERIAIS E EQUIPAMENTOS QUE SERAO UTILIZADOS, APRESENTAR APOSTILA DE AULA
PRATICA E EXPLICAR A CONFECCAO DO RELATORIO A SER REALIZADO EM CADA AULA PRATICA.

AULA 2

AGUA E ATIVIDADE DE AGUA ¢ VERIFICAR A INFLUENCIA DA UMIDADE RELATIVA DO MEIO PARA A ATIVIDADE DE
AGUA DOS ALIMENTOS.

AULA 3

GLUTEN E DESNATURAGCAO ¢ QUANTIFICAR O TEOR DE GLUTEN EM FARINHA DE TRIGO COMERCIAL E
OBSERVAR O EFEITO DO AQUECIMENTO SOBRE AS PROTEINAS

AULA 4

ACUCARES REDUTORES E POLARIMETRIA; DETERMINAR O TEOR DE ACUCAR REDUTOR EM LEITE PARA
VERIFICACAO DA SUA QUALIDADE EAVALIAR O ANGULO DE DESVIO DE DIFERENTES SOLUCOES DE SACAROSE
E CONSTRUIR CURVA.

AULA 5

REACAO DE CARAMELIZACAO¢AVALIAR O EFEITO DO PH PARA A FORMACAO DE PIGMENTOS DA
CARAMELIZACAO.

AULA 6

INDICE DE PEROXIDACAO EM LIPIDIOS ¢ ACOMPANHAR A FORMACAO DE PRODUTOS PRIMARIOS DA OXIDACAO
LIPIDICA EM OLEOS VEGETAIS EXPOSTOS AS DIFERENTES CONDICOES DE OXIDACAO.

AULA 7

REACAO DE MAILLARD¢AVALIAR O EFEITO DOS DIFERENTES ACUCARES PARA FORMACAO DE PIGMENTOS DA
REACAO DE MAILLARD

AULA 8

DISCUSSAOQO DE ARTIGO CIENTIFICO

AULA 9

ENZIMAS; OBSERVAR O EFEITO ENZIMATICO NOS DIFERENTES PROCEDIMENTOS

AULA 10

PIGMENTOS;OBSERVAR E EXPLICAR A ALTERACAO DE COLORAGCAO DE ANTOCIANINAS DE ACORDO COM A
VARIACAO DE PH

AULA 11

MICROENCAPSULACAO¢FORMAR MICROCAPSULAS POR REACAO QUIMICADE GELIFICACAOIONOTROPICA.
AULA 12

ENTREGA DO RELATORIO FINAL

Ementa:

APLICACAO DE METODOLOGIA ANALITICA PARA O ESTUDO DE TRANSFORMAGCOES BIOQUIMICAS DURANTE O
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PROCESSAMENTO E ARMAZENAMENTO DE ALIMENTOS: ATIVIDADE DE AGUA; OXIDAGAO LIPIDICA; PODER
REDUTOS DE GLICIDIOS; GLUTEN, DEQRADAQAO DE ACIDO ASCORBICO; PH, DUREZA E ALCALINIDADE DE
AGUAS; POLARIMETRIA; LEITE E LATICINIOS( ACIDEZ, GERBER E TEOR DE CALCIO).
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Bibliografia Complementar:
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BRASIL - 1992. BOBBIO, F.O., BOBBIO, P.M. { MANUAL DE LABORATORIO DE QUIMICA DE ALIMENTOS, - LIVRARIA
VARELA - 1995.

COULTATE, T.P. ¢{ ALIMENTOS: QUIMICA DE SUS COMPONENTES;, - EDITORIAL ACRIBIA - ZARAGOZA - ESPANA -
1984.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ ¢ NORMAS ANALITICAS DO INSTITUTO ADOLFO LUTZ - VOLUME 1 - METODOS
QUIMICAS E FiSICOS PARA ANALISE DE ALIMENTOS;, - 2A EDICAO - COMPANHIA MELHORAMENTOS - SAO
PAULO - BRASIL - 1976.
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