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EMENTA

1.
Natureza da radiação eletromagnética

2.
Espectroscopia de absorção nas regiões ultra violeta e visível
3.
Fluorimetria
4.
Aulas práticas

5.
Projeto

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 

1.
Natureza da radiação eletromagnética

2.
Espectroscopia de absorção nas regiões do ultra violeta e visível
-
Introdução

-
Absorção e emissão

-
Espécies absorventes

-
Lei de Beer

-
Condições de uso da técnica

-
Instrumentação

-
Componentes básicos dos colorímetros e espectrofotômetros

-
Análise qualitativa e quantitativa

-
Aplicações em alimentos

3.
Fluorimetria
-
Teoria da fluorescência

-
Substâncias fluorescentes

-
Instrumentação
-
Análise quantitativa

-
Aplicações em alimentos

4.
Aulas práticas

-
Identificação dos componentes do espectrofotômetro

-
Calibração do espectrofotômetro: comprimento de onda
-
Calibração do espectrofotômetro: Absorbância

-
Determinação do comprimento de onda máximo

-
Determinação da curva de calibração para análise quantitativa

-
Determinação de conservadores em alimentos
-
Determinação de compostos fenólicos totais
5.
Projeto

-
No laboratório de Análise de Alimentos, os alunos deverão desenvolver um projeto relacionado ao uso da técnica de espectroscopia do UV/visível em alimentos.
OBJETIVOS

A disciplina tem por objetivo estudar os fundamentos, requisitos, condições e aplicações da técnica da espectroscopia do UV/visível em alimentos, e desenvolver nos alunos uma visão crítica com relação às técnicas e equipamentos normalmente utilizados em análise de alimentos por espectroscopia do UV/visível.

CRITÉRIOS DE AVALIAÇÃO DO APRENDIZADO

A avaliação será feita através de provas, seminários, relatórios e trabalhos realizados durante o Curso.
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