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	PROGRAMA DE ENSINO

	I. IDENTIFICAÇÃO DA DISCIPLINA: 

	CÓDIGO
	NOME DA DISCIPLINA
	TURMA
	NO DE HORAS-AULA SEMANAIS
	TOTAL DE HORAS-AULA SEMESTRAIS

	
	
	
	TEÓRICAS
	PRÁTICAS
	

	CAL5601
	ANÁLISE DE ALIMENTOS PARA AQUICULTURA
	06234
	01
	02
	54


	II. PROFESSOR(ES) MINISTRANTE(S)

	Prof.  César Damian


	III. PRÉ-REQUISITO(S)

	CÓDIGO
	NOME DA DISCIPLINA

	QMC 5109                    
	Química Geral

	BQA 5121
	Bioquímica para Aquicultura


	IV CURSO(S) PARA O(S) QUAL(IS) A DISCIPLINA É OFERECIDA

	Engenharia de Aquicultura


	V. EMENTA

	Métodos analíticos e microanalíticos. Amostragem. Composição centesimal e valor energético de ração animal: glicídios, lipídios, proteínas, fibras, umidade, vitaminas e cinzas. Análise de produtos: pescado, óleos e gorduras, cloreto de sódio, vinagre, condimentos, aditivos, subprodutos, cálcio, fósforo, ferro e legislação.


	VI. OBJETIVOS

	GERAL: 
Conhecer e aplicar as técnicas de Controle de Qualidade dos alimentos, seu valor nutricional e sua caracterização física e química, bem como interpretar os resultados analíticos e enquadrá-los de acordo com os padrões exigidos pela Legislação Vigente.
ESPECÍFICOS: 

· Analisar os alimentos quanto a sua composição qualitativa e quantitativa;
· Habilitar os alunos a aplicar métodos analíticos;
· Avaliar os métodos analíticos aplicados para determinar a composição dos alimentos e controlar a qualidade;
· Interpretar os resultados e compará-los com a Legislação Vigente;
· Detectar possíveis fraudes nos alimentos.


	VII. CONTEÚDO PROGRAMÁTICO

	· Fundamentos e aplicação do controle de qualidade na produção de alimentos. Enfoque relacionado ao controle físico-químico.

· Amostragem. Normas gerais para coleta de amostras em análise de rotina. Inspeção básica e preparo das amostras.

· Composição centesimal básica dos produtos alimentícios e seu valor nutritivo. Glicídios, lipídios, protídios, fibras, umidade, minerais e determinação do valor calórico total de ração animal (Kcal).

· Legislação.
· Composição centesimal básica dos produtos alimentícios e seu valor nutritivo. Glicídios, lipídios, protídios, fibras, umidade, minerais e determinação do valor calórico total de ração animal (Kcal).

· Glicídios – Amido (cereais): análises físico-químicas – umidade, acidez, amido.

· Lipídios – Óleos e gorduras: análises físico-químicas – Índice de acidez, Índice de iodo, Índice de peróxido, Índice de refração, Densidade, Reação de Kreis.

· Protídios

· Avaliação da qualidade do pescado pós-despesca: variações sensoriais, variação da energia muscular, autólise enzimática-bacteriana e formação de bases voláteis.

· Pescado: análises físico-químicas - Reações de Éber, pH, bases voláteis totais, trimetilamina e indol.

· Sal: umidade, Cloretos em NaCl, Iodo na forma de Iodato e granulometria.

· Vinagre: acidez volátil em ácido acético, resíduo mineral fixo, resíduo seco a 105 (C.

· Condimentos: substâncias voláteis a 105(C, resíduo mineral fixo, RMF insolúvel em HCl, extrato aquoso, extrato alcoólico.

· Água: potabilidade, pH, dureza, alcalinidades, cloro residual livre, sólidos totais, cloretos em NaCl.

· Minerais: cálcio.

· Vitaminas: vitamina C (Ácido ascórbico)

· Aditivos: determinação de acidulantes


	VIII. METODOLOGIA DE ENSINO / DESENVOLVIMENTO DO PROGRAMA

	- Aulas expositivas e dialogadas com utilização de data show e quadro/giz.

- Apresentação de seminários.

- Leitura e discussão de artigos científicos.

- Aulas práticas.


	IX. METODOLOGIA DE AVALIAÇÃO

	A avaliação do desempenho de cada aluno dar-se-á através da realização de avaliações e seminários marcados no início do semestre

Os alunos também serão avaliados através da elaboração de relatório e outras atividades.

A nota final será calculada através da média das notas dos seminários, relatórios e avaliações.
Os alunos que faltarem as aulas práticas não terão direito de elaborar a atividade referente a esta aula ficando sem nota relativa a aula prática.
Os alunos que faltarem à(s) prova(s) deverão proceder de acordo com a legislação vigente na UFSC. 
Será considerado aprovado o aluno que obtiver média final igual ou superior a seis (6) e que tenha frequência de no mínimo 75% nas atividades da disciplina.


	X. NOVA AVALIAÇÃO

	Não se aplica, pois a disciplina envolve atividades de laboratório (Resolução 17/Cun/97).




	XII. BIBLIOGRAFIA BÁSICA 

	A.O.A.C - ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS. Official methods of analysis of the Association of Official Analytical Chemists. ed. Washington, d.C.,.2005 Disponível no laboratório de Físico-Química do CAL.

CHECCHI, H.M. Fundamentos teóricos e práticos em análise de alimentos. 2ed. Editora Unicamp. 2003,206p.Disponível na biblioteca setorial do CCA.

FRANCO, G. Tabela de composição química dos alimentos. 9 ed. São Paulo: Atheneu, 1998. Disponível na biblioteca setorial do CCA.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos físico-químicos para analise de alimentos. Instituto Adolfo Lutz. IV ed. São Paulo, 2005. 1015p. Disponível no Laboratório de Química de Alimentos do CAL.
MORETTO, E.; FETT, R.; GONZAGA,L.V.;KUSKOSKI,E.M. Introdução a Ciência de Alimentos.  Ed. UFSC, 2008, 2 ed. 255p. Disponível na biblioteca setorial do CCA.

	XIII. BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

	BACCAN, N.; ANDRADE, J. C.; GODINHO, O. E. S.; BARONE, J. S. Química Analítica Quantitativa Elementar. 3.ed. São Paulo: Edgard Blucher, 2000. Disponível biblioteca central 

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Introdução à química de alimentos. 3. ed. São Paulo: Varela, 2003. 240p. Disponível na biblioteca setorial do CCA.

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Manual de laboratório de química de alimentos. 2. ed. São Paulo: Varela, 2003. 136p. Disponível na biblioteca setorial do CCA.

SKOOG, D. A.; WEST, D. M.; HOLLER, F. J., CROUCH, S. R. Fundamentos de Química Analítica. 8 ed. São Paulo: Cengage Learning, 2008. 999p. Disponível biblioteca central
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