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Introdugao aos lipidios: Classificagao e fungdes gerais. Lipidios nos alimentos para
animais. Lipidios nos tecidos, conteudos digestivos e nos alimentos de origem
animal como a carne, leite e derivados. Metodologias de analise de lipidios em
particular acidos graxos: amostragem, homogeneizagdo da amostra, escolha do
método em funcdo da matriz, métodos de extracdo de lipidios, métodos de
derivatizacdo, purificacdo e separagéo por métodos cromatograficos. Revisdo dos
principios gerais da cromatografia. Diferentes tipos de cromatografia. Métodos
cromatograficos para analise de lipidios e acidos graxos. Aplicagao da cromatografia
gasosa para analise de acidos graxos em nutricdo animal: escolha da coluna
cromatografica, tipo de injegdo, programagao de temperaturas, tipos de detetores,
identificacdo de acidos graxos. Demonstragdo como elaborar um método
cromatografico para analise de acidos graxos. Quantificacdo de &acidos graxos:
escolha do padrao interno, curvas de calibracao, fatores de resposta. Validacédo de
métodos e boas praticas de laboratério. Meétodos complementares para
quantificacdo e analise de lipidios e/ou acidos graxos com interesse em nutricao
animal. Sesséo pratica de preparagédo de acidos graxos em alimentos para animais,
carne, leite e queijo. Sessdo pratica de integragdo de cromatogramas e
quantificacdo de acidos graxos nas diversas matrizes. Breve abordagem a resolugao



de problemas e anomalias em cromatografia gasosa. Discussédo e interpretagao dos
resultados.
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