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1. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:
N2 DE HORAS-AULA
CODIGO |NOME DA DISCIPLINA TURMA ] SEMANAIS, III(J)IT:E]}])I\]/EI];{S?BRQ%
TEORICAS PRATICAS
CAL5601 ANALISE DE ALIMENTOS 06234 1 2 54
PARA AQUICULTURA

II. PROFESSOR(ES) MINISTRANTE(S)

Profa. Dra. Fernanda Robert de Mello e-mail: fernanda.robert@ufsc.br
Horario de atendimento ao aluno
Segunda feira 15:00 —16:00 h  Local: Secretaria PGCAL

III. DIAS E HORARIOS DAS AULAS

Sexta feira — 13:30 as 16:00h

IV. PRE-REQUISITO(S)

CODIGO NOME DA DISCIPLINA

QMC5109 Quimica geral

BQAS5121 Bioquimica para Aquicultura

V CURSO(S) PARA O(S) QUAL(IS) A DISCIPLINA E OFERECIDA

Engenharia de Aquicultura

VI. EMENTA

Meétodos analiticos e microanaliticos. Amostragem. Composi¢ao centesimal e valor energético de ragdo animal: glicidios,
lipidios, proteinas, fibras, umidade, vitaminas e cinzas. Analise de produtos: pescado, 6leos e gorduras, cloreto de sédio,
vinagre, condimentos, aditivos, subprodutos, célcio, fosforo, ferro e

legislagdo.

VIIL. OBJETIVOS

GERAL:

Conhecer e aplicar as técnicas de controle de qualidade dos alimentos, seu valor nutricional e sua caracterizagao fisica e
quimica, bem como interpretar os resultados analiticos e enquadra-los de acordo com os padrdes exigidos pela legislagdo

vigente.

ESPECIFICOS:

Analisar os alimentos quanto a sua composi¢do qualitativa e quantitativa;

Habilitar os alunos a aplicar métodos analiticos;

Avaliar os métodos analiticos aplicados para determinar a composi¢ao dos alimentos e controlar a qualidade;
Interpretar os resultados e compara-los com a Legislacdo Vigente;

Detectar possiveis fraudes nos alimentos.

VIII. CONTEUDO PROGRAMATICO

1.

Fundamentos e aplicagdo do controle de qualidade na produgdo de alimentos. Enfoque relacionado ao controle
fisico-quimico. Métodos analiticos e microanaliticos.

Métodos de analise e controle de qualidade de alimentos e ragdo. Amostragem. Normas gerais para coleta de
amostras em analise de rotina. Preparo de amostra. Legislagdo e rotulagem.

Composi¢ao centesimal dos produtos alimenticios e calculo do valor nutritivo. Glicidios, lipidios, proteinas,
fibras, umidade, minerais e determinacdo do valor caldrico total de racdo animal (kcal).

Lipidios - Oleos e gorduras: anélises fisico-quimicas — indice de acidez, indice de iodo, Indice de peréxido,
Indice de refracdo.

Proteinas - Avaliagdo da qualidade do pescado p6s-despesca: variagdes sensoriais, indicadores de frescor,




analises fisico-quimicas do controle oficial. Reagdes de Eber, pH, bases volateis totais.

6. Sal: umidade, cloretos em NaCl, iodo na forma de iodato e granulometria.

Vinagre: acidez volatil em acido acético, residuo mineral fixo, residuo seco a 105 °C.

8. Condimentos: substancias volateis a 105 °C, residuo mineral fixo, residuo mineral fixo insoluvel em HCI, extrat
aquoso, extrato alcodlico.

9. Aguas de consumo: potabilidade, pH, tipos de dureza, determinagio de dureza calcica e de magnésio,
alcalinidade.

10. Minerais: calcio, fosforo e ferro.

11. Vitaminas: vitamina C (Acido ascorbico), vitamina A (Caroteno).

12. Aditivos: corantes artificiais por cromatografia em papel.

13. Legislagdo

=

IX. METODOLOGIA DE ENSINO / DESENVOLVIMENTO DO PROGRAMA

AULAS TEORICAS

Aulas teoricas 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 constru¢do do conhecimento do aluno, através de
discussoes e exemplos dados em sala de aula.

Paralelamente serdo utilizados quadro e pincel para complementar com informagdes relevantes ao assunto em questao.

AULAS PRATICAS

Aulas praticas em laboratorio, mediante roteiros de aula pratica, com equipes de no maximo cinco (5) alunos, estimulando as
dindmicas de trabalho em grupos, favorecendo a discusséo coletiva.

Nao 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 laboratorio, a ndo ser quando solicitado pelo professor.

O uso de jaleco de mangas compridas, calga comprida, sapatos fechados e cabelo preso ¢ obrigatdrio nas aulas préaticas.

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

X. METODOLOGIA DE AVALIACAO

A avaliacdo do desempenho de cada aluno dar-se-4 através da realizagdo de 2 (duas) avaliagdes tedricas (N1 e N2),
apresentacao de semindrio (N3) e elaboracdo de relatorios de aula pratica (N4), marcados previamente conforme o plano de
ensino.

O calculo para a média final sera feito da seguinte forma:
Média final = (N1 + N2 + N3 +N4) / 4

Sera considerado aprovado o aluno que obtiver nota final igual ou superior a seis (6,0).

CONSIDERACOES IMPORTANTES:
e Os relatdrios deverdo ser entregues em equipe na aula imediatamente posterior a realizagio da pratica.
e A auséncia do aluno no dia da realizacdo da pratica, ndo justificada conforme previsto pela UFSC, implicard em nota
zero no relatério da mesma.
e Os alunos que faltarem a(s) atividades(s) deverdo proceder de acordo com a legislagdo vigente na UFSC. Serad
considerado aprovado o aluno que obtiver média final igual ou superior a seis (6) e que tenha frequéncia de no
minimo 75% nas atividades da disciplina.

XI. NOVA AVALIACAO

Nao se aplica, uma vez que a disciplina envolve atividades praticas de laboratorio (Resolugdo 17/Cun/97). .

XII. CRONOGRAMA

Data Contetddo H/A

T - TEORICA

P - PRATICA
15/08 Apresentagdo do Plano de Ensino. Introducdo ao controle fisico-quimico de alimentos. 03T
22/08 Amostragem e preparo de amostras. 03T
29/08 Meétodos de andlise e controle de qualidade de alimentos e ragdo 03T
05/09 Legislacdo de alimentos 03T
12/09 Rotulagem, valor nutricional e valor caldrico total de alimentos e ragdo animal 03T
19/09 Composic¢do centesimal de alimentos 03T

26/09 Composic¢do centesimal de alimentos 03T




03/10 Aula Pritica. Composi¢@o centesimal: umidade, cinza, proteinas (pesagem e digestdo). 03P

10/10 Aula Pratica. Composig@o centesimal: umidade, cinza (pesagem); proteinas (destilagdo e 03P
titulagdo) e lipidios (extracao).

17/10 Aula Pratica. Pesagem dos lipidios e célculos do relatorio. Lista de exercicios. 03 P

24/10 Avaliacao teorica 1 03T

31/10 Aula Pratica. Analise de dleos e gorduras: indice de perdxidos, indice de acidez. 03 P

07/11 Aula Pritica. Controle fisico-quimico do pescado in natura: pH, bases volateis totais, 03P
determinagdo de gas amoniaco, fosfato e cinzas.

14/11 Aula Pritica. Controle fisico-quimico de 4guas de consumo: pH, dureza total, durezas 03P
célcica e de magnésio, alcalinidade.

21/11 Semindarios 03T

28/11 Estudo dirigido 03T

05/12 Avaliacao teorica 2 03T

12/12 Entrega das notas 03T
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Food Chemistry

Food Research International
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