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IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

i NOME DA N2 DE HORAS-AULA TOTAL DE HORAS-

CODIGO DISCIPLINA TURMA SEMANAIS AULA
SEMESTRAIS
CAL 5404 | Analise de Alimentos 06215 01 - 03 - 72
Tedricas Praticas
PROFESSOR(ES) MINISTRANTE(S) CONTATO
Dra. Maria Manuela Camino Feltes manuela.feltes@ufsc.br
Dra. Renata Dias de Mello Castanho Amboni renata.amboni@ufsc.br
PRE-REQUISITO(S)
CODIGO NOME DA DISCIPLINA
QMC 5220 Quimica e Bioquimica de Alimentos

CURSO(S) PARA O(S) QUAL(IS) A DISCIPLINA E OFERECIDA
ENGENHARIA DE ALIMENTOS

EMENTA

Métodos analiticos e microanaliticos. Amostragem. Composicdo basica dos produtos
alimenticios e seu valor nutritivo. Glicidios e alimentos glicidicos (mel, cereais e derivados).
Proteinas a alimentos protéicos (carne, leite, ovos, pescados e derivados). Agua. Minerais,
fibra, vitaminas, aditivos, aspectos gerais sobre legislacdo de alimentos. Andlises fisico-
quimicas de mel, cereais, carne, leite, pescados, ovos, bebidas alcodlicas, bebidas
estimulantes, especiarias.

OBJETIVOS

GERAL: Conhecer e aplicar as técnicas de controle de qualidade dos alimentos, referente

ao seu valor nutricional e sua caracterizagdo quimica, bem como interpretar os resultados

analiticos e enquadra-los de acordo com os padroes exigidos pela Legislacdo Vigente.

ESPECIFICOS:

= Analisar os alimentos quanto a sua composicdao qualitativa e quantitativa;

= Habilitar os alunos a aplicar métodos analiticos;

= Avaliar os métodos analiticos aplicados para determinar a composicao dos alimentos e
controle de qualidade,

= Interpretar os resultados e compara-los com a Legislacdo Vigente;

Detectar possiveis fraudes nos alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

- Fundamentos e aplicacao do controle de qualidade na producdo de alimentos. Enfoque
relacionado aos métodos analiticos de alimentos.

- Amostragem. Normas gerais para coleta de amostras em analise de rotina. Inspecdo
basica e preparo das amostras.

- Composicdo centesimal basica dos produtos alimenticios e seu valor nutritivo: agua,
minerais, proteinas, lipidios, carboidratos e fibras.

- Conceito, classificacdo, composicdo quimica e analises fisico-quimicas de: Mel, Cereais e
derivados. Oleos e gorduras. Leite e derivados. Bebidas estimulantes. Bebidas
alcodlicas. Sucos e geleias de frutas. Vitaminas. Agua e outros.

Aspectos gerais sobre a Legislacao de Alimentos.
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Data/HA Ministrante Conteldo
25/08 Profa. Renata Introducao
(4 HA) - Apresentacgao da disciplina;

- Apresentacao do plano de ensino;
- Introducdo a disciplina de Analise de

Alimentos;

- Campo de atuacdo e importancia.
01°/09 Profa. Renata Topico 1: Amostragem e Preparacgao de
(4 HA) Amostras para Analise de Alimentos

(Aula Teérica)

- Fontes de erros que podem afetar os
resultados analiticos;

- Amostragem;

- Planos de amostragem;

- CondigOes necessarias para a analise de
uma amostra de alimento;

- Preparagao da amostra para analise de
alguns tipos de alimentos.

08/09 Profa. Renata Topico 2: Rotulagem nutricional de
(4 HA) Alimentos Embalados (Aula Teorica)

- Rotulagem geral e nutricional de alimentos
embalados; - Informagdo nutricional
complementar; - O que nao deve constar no
rétulo dos alimentos.

15/09 Profa. Renata Topico 3: Composicao Proximal de
(4 HA) alimentos (Aula Teérica)
- Métodos fisico-quimicos para

determinacdo de umidade, residuo mineral
fixo, proteinas, lipidios, fibra bruta e
alimentar, carboidratos.

22/09 Profa. Renata Toépico 4: Composicao Proximal de
(4 HA) alimentos (Aula Teérico-Pratica)

- Determinacao de umidade, residuo
mineral fixo, proteinas (digestdo).

29/09 Profa. Renata Topico 4: Composicao Proximal de
(4 HA) alimentos (Aula Teérico-Pratica)

- Determinacao de umidade e cinzas
(continuagcdo = pesagem), proteinas
(destilacéo e titulacdo), lipidios (extracdo).

06/10 Profa. Renata Tépico 4: Composicdo Proximal de
(4 HA) alimentos (Aula Teérico-Pratica)

- Determinacdo de lipidios (continuagdo =
pesagem), calculos.
- Estudo dirigido para a prova.

13/10 Profa. Renata Seminario rotulagem nutricional

(4 HA)

20/10 Profa. Renata Avaliacdo teodrica (prova) 1: assuntos
(4 HA) relacionados aos Topicos 1, 3 e 4.
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27/10 Profa. Maria Manuela Topico 5: Controle de qualidade fisico-
(4 HA) quimica de alimentos fontes de
proteinas (Aula teodrico-pratica)
Leite e derivados e legislagdao pertinente
(densidade, acidez, pH, gordura)
03/11 Profa. Maria Manuela Topico 6: Controle de qualidade fisico-
(4 HA) quimica de alimentos fontes de
carboidratos (Aula teodrico-pratica)
e Mel e legislacdo pertinente (umidade, pH,
acidez, aglcares redutores e ndo redutores)
10/11 Profa. Maria Manuela Topico 7: Controle de qualidade fisico-
(4 HA) quimica de alimentos fontes de
carboidratos (Aula tedrico-pratica)
® Sucos e legislacdo pertinente (Grau Brix,
acidez, pH, vitamina C Tillmans)
17/11 Profa. Maria Manuela Topico 8: Controle de qualidade fisico-
(4 HA) quimica de alimentos fontes de lipidios
(Aula teérico-pratica)
« Oleos e gorduras e legislacdo pertinente
(Iindice de acidez e Indice de Perdxidos)
24/11 Profa. Maria Manuela Topico 9: Controle de qualidade fisico-
(4 HA) quimica de aguas e legislagdo
pertinente ao tema (Aula teérico-
pratica)
o Alcalinidade, pH, dureza total e
dureza calcica
01°/12 Profa. Maria Manuela Visita técnica (MAPA) - Controle de
(4 HA) qualidade fisico-quimica de carne e
derivados
08/12 Profa. Maria Manuela Avaliacdo em grupo - Apresentacao
(4 HA) dos resultados das praticas dos tdopicos
5a9
15/12 Profa. Maria Manuela Avaliacao teodrica (prova) 2: assuntos
(4 HA) relacionados aos Topicos 5 a 9.
22/12 Profa. Maria Manuela Divulgacdo das notas
(4 HA)
METODOLOGIA DE ENSINO / DESENVOLVIMENTO DO PROGRAMA
Aulas tedricas:
Aulas tedricas expositivas com a utilizacdo de slides, projetadas por meio de data show. As
aulas propostas serdo abordadas de forma dindmica e interativa buscando explorar o
pensamento critico e a construcdao do conhecimento do aluno, através de discussoes e
exemplos dados em sala de aula. Paralelamente serao utilizados quadro e pincel para
complementar com informacgdes relevantes ao assunto em questao.
Aulas praticas:
Aulas praticas em laboratdrio, mediante roteiros de aula pratica, com equipes de no
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maximo quatro (4) alunos, estimulando as dindmicas de trabalho em grupos, favorecendo
a discussao coletiva.

N3o sera permitido o uso de celular ou qualquer outro equipamento eletronico (tablet
ou notebook) em sala de aula, bem como durante as aulas praticas em laboratério, a ndo
ser quando solicitado pelo professor.

O uso de jaleco, calca comprida, sapatos fechados e cabelo preso é obrigatério nas
aulas praticas.

Todas informagdes referentes a esta disciplina estardo disponiveis no site
www.moodle.ufsc.br.

OBS: Os materiais da disciplina, disponibilizados e registradas na Plataforma do Ambiente
Virtual de Aprendizagem Moodle, sao para uso exclusivo dos estudantes regularmente
matriculados na disciplina de Bromatologia no semestre 2022.2.

METODOLOGIA DE AVALIACAO

A avaliacdo do desempenho de cada aluno dar-se-3 através da realizacdo de 2 (duas)
avaliacbes escritas tedricas, bem como participacdo em aula, e elaboracdo de relatérios de
aulas praticas (fluxogramas dos métodos com os resultados obtidos na aula pratica),
seminarios e/ou artigo cientifico apresentados (trabalho aplicado sobre rotulagem
nutricional)

Calculo para a média final:

- Média dos relatérios (fluxogramas + laudos) (peso 2,0): os fluxogramas sao
individuais e deverdo ser entregues ao final da aula pratica. Os relatérios deverdao ser
entregues em equipe no dia da ultima aula pratica sobre o assunto (no caso da
Composicao Proximal e da ultima pratica prevista no cronograma) e uma (1) semana apds
a realizacdo da pratica, para as demais aulas. A auséncia do aluno no dia da realizacdo da
pratica, ndo justificada conforme previsto pela UFSC, implicard em nota zero no relatério
da mesma. Sera feita a apresentagdo dos resultados para as praticas previstas no
cronograma de atividades da disciplina, que também contara para a nota das mesmas.

- Média das notas obtidas nas duas provas escritas (peso 6,0): as datas das provas
encontram-se no cronograma de atividades da disciplina.

- Seminario e/ou apresentacao de artigo cientifico (peso 2,0): as datas encontram-
se no cronograma de atividades da disciplina

Sera considerado aprovado o aluno que obtiver média final igual ou superior a seis (6), e
que tenha frequéncia, no minimo, de 75% das atividades da disciplina.

Os alunos que faltarem a (s) prova(s) deverdo proceder de acordo com a legislagdo
vigente na UFSC.

CONSIDERACC)ES IMPORTANTES:

De acordo com a Resolugao 17/CUn/97 - Capitulo IV — Segao I - Artigo 72 - A nota
minima de aprovagdao em cada disciplina é 6,0 (seis virgula zero).

De acordo com a Resolugdo 17/CUn/97 - Capitulo IV - Segao I - Artigo 70 - § 40 - Ao
aluno que ndo comparecer as avaliagdes ou ndo apresentar trabalhos no prazo
estabelecido sera atribuida nota 0 (zero).

De acordo com a Resolucdo 17/CUn/97 - Capitulo IV - Segao I - Artigo 74. O aluno, que
por motivo de forga maior e plenamente justificado, deixar de realizar avaliagdes previstas
no plano de ensino, devera formalizar pedido de avaliagdo a Chefia do Departamento de

UFSC/CTC/EQA- Departamento de Engenharia Quimica e Engenharia de Alimentos, Campus Universitario, Trindade, Caixa Postal 476 CEP 88040-900 Floriandpolis,SC.
Fone: (48) 3721-6340; E-mail: eqa@contato.ufsc.br, URL: http.//www.eqa.ctc.ufsc.br


http://www.moodle.ufsc.br/

Universidade Federal de Santa Catarina

¥las Centro Tecnoldgico
patay Departamento de Engenharia Quimica
UFSC e Engenharia de Alimentos

Ensino ao qual a disciplina pertence, dentro do prazo de 2 (dois) dias Uteis.

REVISAO DA AVALIACAO

Segundo a Resolucdo 017/CUn/97 em seu Art. 73, é facultado ao aluno requerer ao Chefe
do Departamento a revisdao da avaliacdo, mediante justificativa circunstanciada dentro de
02 (dois) dias Uuteis, apos a divulgacdo do resultado.

X. NOVA AVALIACAO
Esta disciplina envolve trabalho pratico em laboratério e, conforme estabelece a
Resolucdo 17/CUn/97, ndo havera nova avaliacdo para as praticas.
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ARTIGOS DE PERIODICOS CIENTIFICOS INDEXADOS:

Revista da Sociedade Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
Journal of Food Science

Brazilian Journal of Food Technology

Food Chemistry

Food Research International, entre outros.

Floriandpolis, 22 de junho de 2022.
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