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PLANO DE ENSINO -2021.2

Plano de Ensino elaborado em carater excepcional para substituicdo das aulas presenciais por
atividades pedagdgicas ndo presenciais, enquanto perdurar a pandemia do novo coronavirus —
COVID-19, em observancia a Resolucdo Normativa n.140/2020/CUn, de 21 de julho de 2020.

I. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

CcODIGO NOME DA N° HORAS - AULA SEMANAIS | SEMESTRE
DISCIPLINA
CAL510026 Anélise de Alimentos Tedricas segundo
02
DIA/HORARIO: | Sexta-feira as 10 h e 10 min

Carga horéria total: 30 horas aula

Il. PROFESSORA

Profa. Dra. Ana Carolina de Oliveira Costa — e-mail: ana.costa@ufsc.br

1. EMENTA

Importancia dos métodos analiticos classicos na andlise de alimentos. Apresentar as técnicas mais empregadas
na atualidade, incluindo cromatografia, eletroforese capilar e espectrometria de massas e suas aplicacdes.

IV. OBJETIVOS

GERAL.:

Proporcionar ao estudante o conhecimento dos principais fundamentos de métodos classicos e técnicas
modernas de separacdo em meio liquido e gasoso. Desenvolver no aluno a capacidade de interpretagdo de uma
analise qualitativa e quantitativa a partir de técnicas instrumentais, bem como conhecer os principios basicos
do funcionamento dos equipamentos utilizados e as potencialidades e limitagBes das diferentes técnicas
analiticas. Ainda, fornecer ao estudante critérios para selecionar a técnica de analise mais adequada para a
resolucdo de um problema prético de interesse na area de alimentos.

ESPECIFICOS:

e Fornecer fundamentagdo teorica sobre técnicas analiticas instrumentais avancadas, amplamente
utilizadas em laboratérios de anélise de alimentos;

e Apresentar os principais pardmetros empregados no desenvolvimento de métodos de analise;
e |dentificar potencialidades e limitagGes inerentes a cada técnica instrumental;
e Discutir a aplicacdo das técnicas instrumentais na analise de amostras de alimentos e bebidas.

V. CONTEUDO PROGRAMATICO

Médulo | — Introdugdo a Anélise de Alimentos:
Amostragem e preparo de amostras em analise de alimentos;
Principais métodos classicos empregados em analise de alimentos;
Principais técnicas instrumentais utilizadas em analise de alimentos;

Médulo Il — Cromatografia gasosa:
Principios da técnica;
Instrumentagéo;
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Colunas para cromatografia gasosa e fases estacionarias;
Aplicacbes da técnica;
Discusséo de artigos.

M@ddulo 111 — Cromatografia liquida de alta eficiéncia:
Principios da técnica;
Parametros cromatograficos;
Eficiéncia da coluna cromatogréfica;
Instrumentagéo;
Aplicaces da técnica;
Discussao de artigos.

Médulo IV — Eletroforese capilar:
Principios da técnica;
Mecanismos de separacao;
AplicacBes da técnica;
Discusséo de artigos.

Médulo V — Técnicas hifenadas a espectrometria de massas e principais aplicagdes em analise de alimentos.
Principios e aplicacdes da técnica

VI. METODO DE ENSINO / DESENVOLVIMENTO DO PROGRAMA

=  Analise critica e discussdo de artigos relacionados aos temas abordados;
= Apresentacdo de artigos cientificos, resolucdo de problemas com aplica¢fes voltadas a andlise de
alimentos.

VII. METODOS DE AVALIACAO

A avaliagdo do desempenho de cada aluno dar-se-4 através da:

e Resolucédo de problemas propostos, individualmente ou em grupo;

e Avaliacdo de resumos de artigos;

e Apresentacdo (avaliacdo individual) de artigos;

e Participaco durante as aulas e apresentacdo dos trabalhos relacionados aos temas abordados (peso 1).
Seré considerado aprovado o aluno que obtiver conceito igual ou superior a 7,0 e que tenha frequéncia, de no
minimo, 75% das atividades programadas da disciplina.

VIill. CRONOGRAMA

DIA/MES CONTEUDO DAS AULAS

13/08 Introducdo a disciplina de Anéalise de Alimentos.

20/08 Madulo |

27/08 Madulo |

03/09 Madulo 11

10/09 Modulo 11

17/09 Mddulo Il

24/09 Médulo I11

01/10 Médulo Il

08/10 Modulo 111

15/10 Modulo 111

22/10 Modulo 1V

29/10 Médulo IV

05/11 Médulo V

12/11 Modulo V

19/11 Encerramento e avaliagdo final.
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