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DISCIPLINA: Análise de Alimentos 

Vigência: a partir de 2018/1 Período letivo: 3º semestre 

Carga horária total: 66,66 h Código: BG_ALI.16 

Ementa: Compreensão de amostragem e preparo de amostras em análise de 
alimentos. Abordagem de princípios, métodos e técnicas de análises físico-
químicas de alimentos: pH, acidez e composição centesimal de alimentos. 
Estudo dos métodos físicos em análise de alimentos: refratometria, 
densimetria, potenciometria, colorimetria (medidas de cor) e textura. Aplicação 
da análise de alimentos no controle de qualidade de produtos alimentícios. 
Exploração dos princípios básicos de métodos espectrométricos e 
cromatográficos. 

 
Conteúdos 
 
UNIDADE I - Amostragem e Preparo de Amostras 

1.1 Coleta de amostra bruta 
1.2 Preparo da amostra para análise 
1.3 Preservação da amostra  
1.4 Fatores que devem ser considerados na amostragem  

 
UNIDADE II - Análises Físico-Químicas de Alimentos  

2.1 pH 
2.2 Acidez 
2.3 Composição centesimal  

2.3.1 Umidade 
2.3.2 Cinzas 
2.3.3 Lipídeos 
2.3.4 Proteínas 
2.3.5 Carboidratos 
2.3.6 Fibras 

 
UNIDADE III - Análises Físicas em Alimentos 

3.1 Refratometria 
3.2 Densimetria 
3.3 Potenciometria 
3.4 Colorimetria  
 

UNIDADE IV - Análise de Parâmetros de Qualidade em Alimentos 
4.1 Parâmetros de qualidade avaliados em alimentos 
 

UNIDADE V - Espectroscopia 
5.1 Introdução e princípios à espectroscopia 
5.2 Espectrofotometria no UV-Vis 
 

UNIDADE VI - Introdução à Métodos Cromatográficos  
6.1  Cromatografia em papel 
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6.2  Cromatografia em camada delgada 
6.3  Cromatografia líquida  
6.4  Cromatografia gasosa 
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