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EMENTA

Estudo de métodos para determinacgdo de constituintes majoritarios e minoritarios de alimentos. Amostragem e preparacao de
amostra. Principios, procedimentos para separacéo de componentes e analise qualitativa e quantitativa. Cromatografia de papel,
placa, coluna. Andlise instrumental: cromatografia liquida de alta resolucéo, cromatografia gasosa, Espectrometria, UV-Vis,
Infravermelho, Colorimetria, Absorcdo Atdmica, Andlise Térmica, e outras técnicas instrumentais. Validacdo de métodos
analiticos para alimentos. Aplicacdes e avangos.

OBIJETIVOS

Proporcionar aos alunos os elementos bésicos envolvendo conhecimentos teérico/pratico sobre os principais métodos atualmente
utilizados para fazer a identificacdo, caracterizacdo e quantificacdo dos compostos presentes em alimentos, por métodos fisicos
de analise, com énfase nos métodos instrumentais.

CONTEUDO PROGRAMATICO

¢ CROMATOGRAFIA: Defini¢cdo. Mecanismos de Separacdo Cromatografica. Cromatografia em papel, cromatografia em
camada delgada, cromatografia em coluna (por adsorc¢éo), cromatografia por troca idnica, cromatografia por exclusdo,
cromatografia por bioafinidade. Classificacdo. Nomenclatura Usada em Cromatografia. Tipos de Cromatografia:
Cromatografia Classica e Cromatografia Instrumental. Separagdo, Identificacdo e Quantificacao.

¢ CROMATOGRAFIA INSTRUMENTAL: Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia (CLAE). Comparagéo entre CLAE e
Coluna Cléssica. Equipamento CLAE. Tipos de Fases Moveis. Gradiente de Eluicdo. Tipos de Fases Estacionérias.
Eficiéncia. Detectores. Cromatogramas. ldentificacdo. Quantificacdo. Aplica¢des. Cromatografia Gasosa (CG). Comparacgao
entre CLAE e CG. Processo de Separacdo. Condi¢Ges Cromatograficas. Equipamento. Detectores. Cromatogramas.
Identificacdo. Quantificacdo. Derivacdo. Aplicacdes.

e ESPECTROMETRIA. UV-Vis. Colorimetria. Infravermelho. Espectrometria de Massa (MS). Ressonancia Magnética
Nuclear (RMN). Absorcdo Atémica. Principios, Equipamentos e Aplicagdes.

e ANALISE TERMICA. Analise térmica de alto desempenho (DSC, TG, TG hifenado a GC-MS) e aplicagdes em alimentos.

e  Outras técnicas de analise instrumental.

e VALIDACAO DE METODOS ANALITICOS: Métodos de Quantificacdo. Exatiddo. Precisdo. Sensibilidade.
Especificidade. Linearidade. Limites de detec¢do e quantificagdo. Confiabilidade dos Resultados. Pontos Criticos de Controle
de Qualidade em um Laboratério de Analise. Erros.

METODOLOGIA DE ENSINO-APRENDIZAGEM

Aulas com material audiovisual, demonstragdo da aplicacdo e utilizacdo dos equipamentos CLAE, CG, Espectrometro UV-Vis,
FTIR, TGA, entre outros. Leitura e discussdo de artigos recentes publicados em periddicos especializados.

Aulas no LAPESCA com utilizag8o dos equipamentos CLAE-Uv-vis, CLAE-IR, CG-DIC, CG-ECD, CG-EM, Espectrémetro
UV-Vis, FTIR, TGA hifenado a CG-EM, Absor¢do Atdmica, entre outros.

AVALIAGCAO DA APRENDIZAGEM

30 a 50% de atividades praticas; 50 a 70 % prova.
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