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  EMENTA 
 
Estudo de métodos para determinação de constituintes majoritários e minoritários de alimentos. Amostragem e preparação de 

amostra. Princípios, procedimentos para separação de componentes e análise qualitativa e quantitativa. Cromatografia de papel, 

placa, coluna. Análise instrumental: cromatografia líquida de alta resolução, cromatografia gasosa, Espectrometria, UV-Vis, 

Infravermelho, Colorimetria, Absorção Atômica, Análise Térmica, e outras técnicas instrumentais. Validação de métodos 

analíticos para alimentos. Aplicações e avanços. 

 

OBJETIVOS 
 
Proporcionar aos alunos os elementos básicos envolvendo conhecimentos teórico/prático sobre os principais métodos atualmente 

utilizados para fazer a identificação, caracterização e quantificação dos compostos presentes em alimentos, por métodos físicos 

de análise, com ênfase nos métodos instrumentais. 

 

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
 

 CROMATOGRAFIA: Definição. Mecanismos de Separação Cromatográfica. Cromatografia em papel, cromatografia em 

camada delgada, cromatografia em coluna (por adsorção), cromatografia por troca iônica, cromatografia por exclusão, 

cromatografia por bioafinidade. Classificação. Nomenclatura Usada em Cromatografia. Tipos de Cromatografia: 

Cromatografia Clássica e Cromatografia Instrumental. Separação, Identificação e Quantificação.  

 CROMATOGRAFIA INSTRUMENTAL: Cromatografia Líquida de Alta Eficiência (CLAE). Comparação entre CLAE e 

Coluna Clássica. Equipamento CLAE. Tipos de Fases Móveis. Gradiente de Eluição. Tipos de Fases Estacionárias. 

Eficiência. Detectores. Cromatogramas. Identificação. Quantificação. Aplicações. Cromatografia Gasosa (CG). Comparação 

entre CLAE e CG. Processo de Separação. Condições Cromatográficas. Equipamento. Detectores. Cromatogramas. 

Identificação. Quantificação. Derivação. Aplicações. 

 ESPECTROMETRIA. UV-Vis. Colorimetria. Infravermelho. Espectrometria de Massa (MS). Ressonância Magnética 

Nuclear (RMN). Absorção Atômica. Princípios, Equipamentos e Aplicações. 

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

 Outras técnicas de análise instrumental. 

 VALIDAÇÃO DE MÉTODOS ANALÍTICOS: Métodos de Quantificação. Exatidão. Precisão. Sensibilidade. 

Especificidade. Linearidade. Limites de detecção e quantificação. Confiabilidade dos Resultados. Pontos Críticos de Controle 

de Qualidade em um Laboratório de Análise. Erros. 

 

METODOLOGIA DE ENSINO-APRENDIZAGEM 
 
Aulas com material audiovisual, demonstração da aplicação e utilização dos equipamentos CLAE, CG, Espectrômetro UV-Vis, 

FTIR, TGA, entre outros.  Leitura e discussão de artigos recentes publicados em periódicos especializados. 

Aulas no LAPESCA com utilização dos equipamentos CLAE-Uv-vis, CLAE-IR, CG-DIC, CG-ECD, CG-EM, Espectrômetro 

UV-Vis, FTIR, TGA hifenado a CG-EM, Absorção Atômica, entre outros. 

 

AVALIAÇÃO DA APRENDIZAGEM 
 
30 a 50% de atividades práticas; 50 a 70 % prova. 
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