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AULA 1
APRESENTAÇÃO DO CONTEÚDO PRÁTICO ¿CONHECER LABORATÓRIO DE ANÁLISE QUÍMICA DE ALIMENTOS E
OS PRINCIPAIS MATERIAIS E EQUIPAMENTOS QUE SERÃO UTILIZADOS, APRESENTAR APOSTILA DE AULA
PRÁTICA E EXPLICAR A CONFECÇÃO DO RELATÓRIO A SER REALIZADO EM CADA AULA PRÁTICA.
AULA 2
ÁGUA E ATIVIDADE DE ÁGUA ¿VERIFICAR A INFLUÊNCIA DA UMIDADE RELATIVA DO MEIO PARA A ATIVIDADE DE
ÁGUA DOS ALIMENTOS.
AULA 3
GLÚTEN E DESNATURAÇÃO ¿QUANTIFICAR O TEOR DE GLÚTEN EM FARINHA DE TRIGO COMERCIAL E
OBSERVAR O EFEITO DO AQUECIMENTO SOBRE AS PROTEÍNAS
AULA 4
AÇÚCARES REDUTORES E POLARIMETRIA¿DETERMINAR O TEOR DE AÇÚCAR REDUTOR EM LEITE PARA
VERIFICAÇÃO DA SUA QUALIDADE EAVALIAR O ÂNGULO DE DESVIO DE DIFERENTES SOLUÇÕES DE SACAROSE
E CONSTRUIR CURVA.
AULA 5
REAÇÃO DE CARAMELIZAÇÃO¿AVALIAR O EFEITO DO PH PARA A FORMAÇÃO DE PIGMENTOS DA
CARAMELIZAÇÃO.
AULA 6
ÍNDICE DE PEROXIDAÇÃO EM LIPÍDIOS ¿ACOMPANHAR A FORMAÇÃO DE PRODUTOS PRIMÁRIOS DA OXIDAÇÃO
LIPÍDICA EM ÓLEOS VEGETAIS EXPOSTOS AS DIFERENTES CONDIÇÕES DE OXIDAÇÃO.
AULA 7
REAÇÃO DE MAILLARD¿AVALIAR O EFEITO DOS DIFERENTES AÇÚCARES PARA FORMAÇÃO DE PIGMENTOS DA
REAÇÃO DE MAILLARD
AULA 8
DISCUSSÃO DE ARTIGO CIENTÍFICO
AULA 9
ENZIMAS¿OBSERVAR O EFEITO ENZIMÁTICO NOS DIFERENTES PROCEDIMENTOS
AULA 10
PIGMENTOS¿OBSERVAR E EXPLICAR A ALTERAÇÃO DE COLORAÇÃO DE ANTOCIANINAS DE ACORDO COM A
VARIAÇÃO DE PH
AULA 11
MICROENCAPSULAÇÃO¿FORMAR MICROCÁPSULAS POR REAÇÃO QUÍMICADE GELIFICAÇÃOIONOTRÔPICA.
AULA 12
ENTREGA DO RELATÓRIO FINAL

Conteúdo Programático:

Ementa:
APLICAÇÃO DE METODOLOGIA ANALÍTICA PARA O ESTUDO DE TRANSFORMAÇÕES BIOQUÍMICAS DURANTE O
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PROCESSAMENTO E ARMAZENAMENTO DE ALIMENTOS: ATIVIDADE DE ÁGUA; OXIDAÇÃO LIPÍDICA; PODER
REDUTOS DE GLICÍDIOS; GLÚTEN, DEGRADAÇÃO DE ÁCIDO ASCÓRBICO; PH, DUREZA E ALCALINIDADE DE
ÁGUAS; POLARIMETRIA; LEITE E LATICÍNIOS( ACIDEZ, GERBER E TEOR DE CÁLCIO).
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VARELA - 1995.
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INSTITUTO ADOLFO LUTZ ¿NORMAS ANALÍTICAS DO INSTITUTO ADOLFO LUTZ - VOLUME 1 - MÉTODOS
QUÍMICAS E FÍSICOS PARA ANÁLISE DE ALIMENTOS¿ - 2A EDIÇÃO - COMPANHIA MELHORAMENTOS - SÃO
PAULO - BRASIL - 1976.
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