UNIAO DAS INSTITUIQOES DE SERVICO, ENSINO E PESQUISA LTDA - UNISEPE .
CENTRO UNIVERSITARIO AMPARENSE - UNIFIA SE E'
Rod. “Jodo Beira” — SP 95 - KM 46,5 — Bairro Modelo — Caixa Postal 118 — CEP: 13905-529 Amparo - SP _.unl p

@ (19) 3907-9870 — e-mail: unifia@unifia.edu.br — site: www.unifia.edu.br

AULA PRATICA DE TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS NO CURSO DE NUTRICAO DO
UNIFIA

Nos dias 12 e 19 de marco de 2018, os alunos do sétimo semestre de Nutricdo do Centro
Universitario Amparense (UNIFIA) tiveram aulas préaticas sobre analise de pH de diferentes alimentos
(Fig.1) e deterioracéo (Fig.2) de alimentos, segundo o valor da atividade de agua (Aa). O objetivo da
aula foi fornecer aos alunos o devido conhecimento sobre o processo de deterioracdo em alimentos
com diferentes valores de Aa, armazenados sob temperatura ambiente e refrigeracéo; e caracterizar
produtos pré-processados, processados e ultra processados, utilizando a técnica do potencial
hidrogenibnico (pH).

A realizacdo de aulas préaticas no Laboratério de Tecnologia de Alimentos permite que os alunos
adquiram experiéncia pratica e técnica para andlises basicas de qualidade dos alimentos. Os
contetdos estudados servem de base para varias disciplinas no curso de Nutricdo, como, por
exemplo, Dietoterapia, Técnica Dietética | e Il, entre outras relacionadas a qualidade dos alimentos.

As fotos abaixo séo o registro dos procedimentos realizados durante a aula.

Figura 1. Verificacdo de pH de alimentos
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Figura 2. Deterioracao dos alimentos, pelo método de armazenamento e a atividade de dgua presente nos mesmos
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