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Ementa:

Introdução aos lipídios: Classificação e funções gerais. Lipídios nos alimentos para
animais. Lipídios nos tecidos, conteúdos digestivos e nos alimentos de origem
animal como a carne, leite e derivados. Metodologias de análise de lipídios em
particular ácidos graxos: amostragem, homogeneização da amostra, escolha do
método em função da matriz, métodos de extração de lipídios, métodos de
derivatização, purificação e separação por métodos cromatográficos. Revisão dos
princípios gerais da cromatografia. Diferentes tipos de cromatografia. Métodos
cromatográficos para análise de lipídios e ácidos graxos. Aplicação da cromatografia
gasosa para análise de ácidos graxos em nutrição animal: escolha da coluna
cromatográfica, tipo de injeção, programação de temperaturas, tipos de detetores,
identificação de ácidos graxos. Demonstração como elaborar um método
cromatográfico para análise de ácidos graxos. Quantificação de ácidos graxos:
escolha do padrão interno, curvas de calibração, fatores de resposta. Validação de
métodos e boas práticas de laboratório. Métodos complementares para
quantificação e análise de lipídios e/ou ácidos graxos com interesse em nutrição
animal. Sessão prática de preparação de ácidos graxos em alimentos para animais,
carne, leite e queijo. Sessão prática de integração de cromatogramas e
quantificação de ácidos graxos nas diversas matrizes. Breve abordagem à resolução



de problemas e anomalias em cromatografia gasosa. Discussão e interpretação dos
resultados.
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