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UNIVERSIDADE DE BRASILIA
FACULDADE DE AGRONOMIA E MEDICINA VETERINARIA

PROGRAMA DE POS-GRADUAGAO EM CIENCIAS ANIMAIS

Laboratorio de Analises de Alimentos da Faculdade de

Agronomia/Medicina Veterinaria — (FAV)

Laboratoério de analises gerais de alimentos;

Analise de composicao quimica nutricional de alimentos; analise fisico-
quimica de alimentos; Desenvolvimento de novos produtos alimenticios de origem

animal e vegetal.
Utilizado para ensino, pesquisa e extensao.
Coordenador do laboratoério: Prof. Dr. Marcio Antonio Mendonga

Equipe técnica: Prof. Dr. Marcio Antdénio Mendonga, Profa. Dra.
Patricia  Diniz = Andrade, Técnica/Laboratorio:  Andréia  Alves  Rosa,

Técnica/Laboratério: Jaqueline Lamounier Ribeiro.

Disciplinas da graduacdo e da pods graduacio atendidas pelo

laboratorio:

Graduacdo: Tecnologia e controle de qualidade de produtos

agropecuarios — (TCQPA).
Pos-graduagao:

- PPGCA - Andlise da caracterizagdo fisico-quimica de alimentos em

geral — Prof. Marcio Mendonga.



- CPPGCAO0019 - Microbiologia de alimentos de origem animal — Prof.

Marcio Mendonga.

- CPPGAO0347 -Topicos especiais em agronomia 1- Analises de

alimentos de origem vegetal — Prof. Marcio Mendonga.

Tipos de servicos prestados e analises laboratoriais: Aulas praticas
de tecnologia de alimentos e controle de qualidade de alimentos; Projetos de pesquisas
de graduagdo, iniciacdo cientifica, mestrado e doutorado. Andlises gerais de alimentos;
Anélise de composi¢do quimica nutricional de alimentos; analise fisico-quimica de

alimentos; Desenvolvimento de novos produtos alimenticios;

Perfil lipidico em alimentos: Cromatoégrafo Gasoso FID Shimatzu




Perfil de aminoidcidos em alimentos: Cromatégrafo liquido —

HPLC- Shimatzu.




Perfil de minerais em alimentos: Espectrometro de emissiao atomica

por plasma de argonio acoplado indutivamente (ICP OES)

Grupos de pesquisa que utilizam o laboratério: Grupo de Pesquisa
CNPQ - Po6s colheita de produto de origem vegetal; Grupo de Pesquisa CNPQ -

Qualidade nutricional e alimentar.

Linhas de pesquisa de destaque e projetos em realizacdo no
laboratério: Perfil lipidico e de aminoacidos em alimentos, Controle de qualidade de
leites e carnes, Desenvolvimento de extratos hidrossoluveis vegetais, Armazenamento

de cereais, frutas e hortali¢as, composi¢ao quimica nutricional de alimentos em geral.

Endereco, localizacio e contato do laboratério: ICC Sul - Faculdade
de Agronomia ¢ Medicina Veterinaria — Campus Darcy Ribeiro — Asa Norte — Brasilia

- DF - mendonca@unb.br Tel: 61-99974-4355.




Listagem de equipamentos que constituem o laboratorio: 01
Extrator de lipidios Ankon, 02 Banhos-Maria, 02 Destiladores de Nitrogénio, 01 estufa
a vacuo, 01 centrifuga para eppendorf refrigerada, 02 estufas com circulagao de ar, 01
micro-ondas, 01 digestor de fibras, 01 refratometro de bancada, 01 refratometro
eletronico, 01 refratdmetro portatil, 01 destilador de 4gua de Osmose Reversa, 01 bloco
digestor de matéria organica, 01 fotometro de chama, 01 Espectrofotometro de
Absor¢ao Atomica, 01 Colorimetro Colorquest, 01 Cromatdégrafo Gasoso FID
Shimatzu, 01 cromatografo liquido — HPLC- Shimatzu, 01 Espectrometro de emissdo
atdmica por plasma de argénio acoplado indutivamente (ICP OES), 01 phmetro digital,

02 agitadores magnéticos com aquecimento.

Teses de destaques: Potencial antioxidante e antimicrobiano de 6leos essenciais em
carne de pernil suino; Efeito da adi¢cdo da farinha de grao de bico (Cicer arietinum L.) no
leite, fermentado por poténciais probidticos;
Avaliacao do potencial antimicrobiano das duas cepas dos probiodticos (SBR 64.7 ¢
S180.7) no queijo minas frescal (miniatura); Influéncia do uso de envoltoérios na
qualidade da carne bovina submetida ao processo de maturagado a seco; Efeito do binomio
tempo/temperatura sobre a fracao lipidica de 6leos vegetais submetidos ao processo de
fritura; Formulas infantis para lactentes: Perfil lipidico e caracteristicas fisicas dos
globulos de gordura; Ozonizagdo em meio aquoso de Castanha—do-Brasil (Bertholletia
excelsa H.B.K): Cinética de decomposic¢ao, Potencial na inativacio de Aspergillus flavus
e Alteragdes qualitativas; Inativacdo de Listeria monocytogenes E Salmonella
Typhimurium com agua ozonizada refrigerada em fun¢ao do tempo de armazenamento,

ph e tempo de contato.



