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Analitica/Tecnologia dos Alimentos

CONTEUDO TEORICO

1. Composi¢do quimica, métodos de conservacdo e tecnologia de bebidas alcodlicas,

bebidas ndo alcodlicas e aguas
2. Composigdo quimica, métodos de conservacao e tecnologia de leite e derivados

3. Composi¢do quimica, métodos de conservacdo e tecnologia de carnes, pescado e

derivados
4. Composicao quimica, métodos de conservagéo e tecnologia de ovos e derivados
5. Composi¢éo quimica, métodos de conservacao e tecnologia de cereais e derivados

6. Composi¢do quimica, métodos de conservacdo e tecnologia de leguminosas e

derivados
7. Composicao quimica, métodos de conservacgéo e tecnologia de frutas e hortalicas
8. Composi¢édo quimica, métodos de conservacao e tecnologia de 6leos e gorduras
9. Composi¢édo quimica, métodos de conservagéo e tecnologia de aglcares e mel
10. Alimentos transgénicos, alimentos funcionais e para fins especiais

11. Embalagens e aditivos de alimentos

CONTEUDO PRATICO

Andlise por Complexometria em Alimentos
Andlise por Oxirredugdo em alimentos
Anélise Volumetria Acido/Base

Analise por Precipitacdo em Alimentos

a bk~ 0N

Andlise por lodometria/lodimetria em Alimentos
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