
PROGRAMA DE PÓS-GRADUAÇÃO EM NUTRIÇÃO E SAÚDE – PPGNUT

DISCIPLINA: Métodos avançados aplicados à análise de alimentos

ÁREA DE CONCENTRAÇÃO: Nutrição e Saúde

LINHAS DE PESQUISA: Diagnóstico e Intervenção Nutricional; Segurança Alimentar e Nutricional e 
Ciência dos Alimentos

(     ) Formação Pedagógica     (  X  ) Formação para a Pesquisa

PROFESSORA RESPONSÁVEL: Luis Carlos Cunha Junior

PROFESSORA PARTICIPANTE: Patrícia Amaral Souza Tette

CONVIDADOS: A definir

CARGA HORÁRIA Nº DE CRÉDITOS CÓDIGO SIGAA SEMESTRE E ANO

32 h 02 NSA0075 1º/2023

EMENTA: Introdução  aos  métodos  cromatográficos.  Preparo  de  amostras  em  matrizes  alimentares:
processos  de  extração,  solventes,  purificação  e  concentração.  Definição  e  princípios  de  separação  da
cromatografia  líquida  de  alta  eficiência  e  da  cromatografia  gasosa.  Visão  geral  de  sobre  técnicas  não
destrutivas em alimento, com ênfase em espectroscopia do infravermelho próximo.
OBJETIVOS:
GERAL:
-Compreender os princípios básicos de diferentes métodos analíticos utilizados em análise de alimentos.

ESPECÍFICOS:
-  Apresentação  e  discussão  dos  princípios,  métodos,  técnicas  e  instrumentos  usados  na  análise  de
alimentos;
- Apresentação dos métodos aplicados a alimentos e saúde;
- Apresentação e análise crítica de artigos da área;
- Acompanhamento da instrumentação e análise de dados.

CONTEÚDO:
Unidade 1: Introdução aos métodos cromatográficos
- Análise qualitativa e quantitativa  
-  Preparo de amostras
- Processos de extração, purificação e concentração
Unidade 2: Princípios da cromatografia líquida e gasosa
- Fases móveis e fases estacionárias 
- Detectores 
- Aplicações em alimentos e saúde
Unidade 3: Métodos não destrutivos de Analise de alimento
- Introdução aos métodos não destrutivos 
- Fundamentos teóricos da espectroscopia do infravermelho próximo (NIRS)
-  Quimiometria aplicada ao NIRS
- Aplicações em alimentos

METODOLOGIA:
Aulas expositivo-dialogadas, apresentação de artigos científicos pelos alunos e fóruns de discussão.

PROCESSO E CRITÉRIOS PARA AVALIAÇÃO:
Será realizada por meio da participação do estudante nas aulas e apresentação do artigo proposto.

Nota final: frequência e participação nas aulas (0,4) + apresentação do artigo (0,6) 



Para atribuição do conceito será utilizada a escala constante no Art. 35 da Resolução – CEPEC nº 1627 –
Regulamento do PPGNUT.

CRONOGRAMA

DIA HORÁRIO CONTEÚDO/TEMA RESPONSÁVEL CH

05/05/2023 8 – 12h

- Apresentação da disciplina

- Introdução aos métodos cromatográficos

- Preparo de amostras

Profa. Patrícia 04

12/05/2023 8 – 12h

- Cromatografia líquida de alta eficiência (CLAE)

- Cromatografia Gasosa

- Validação de métodos analíticos

Profa. Patrícia 04

19/05/2023 8 – 12h
- Introdução aos métodos não destrutivos

- Aplicações em alimento  
Prof. Luis 04

26/05/2023 8 – 12h

-  Fundamentos  teóricos  da  espectroscopia  do

infravermelho próximo (NIRS)

- Quimiometria aplicada ao NIRS

Prof. Luis 04

02/06/2023 8 – 12h - Aplicações da NIRS em alimentos Prof. Luis 04

09/06/2023 8 – 12h - Apresentação de Seminários/Tema livre Profa. Patrícia 04

16/06/2023 8 – 12h - Apresentação de Seminários Profa. Patrícia 04

23/06/2023 8 – 12h - Apresentação de Seminários Profa. Patrícia 04
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OBSERVAÇÕES:
-  A  comunicação  com  os  professores  da  disciplina  pode  ser  realizada  pelo  e-mail  institucional
(cunhajunior.l.c@ufg.br; patricia.amaral@ufg.br).
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