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Conceito e evolucéo histérica da bromatologia. Classificagéo dos alimentos. Leis que regem a alimentagéo. Exame do valor nutritivo,
energético e plastico de um alimento. Determinacéo quantitativa das fragdes: mineral, glicidica, lipidica, protidica, agua e fibras. Controle
fisico-quimico de alimentos naturais e industrializados, com énfase na fiscalizacéo e importancia para a sua saude publica.

I. Objetivos

Familiarizar os alunos com as analises que sao realizadas para determinacao dos principais constituintes dos alimentos. Aplicar os
conhecimentos adquiridos no preparo e caracterizacdo de amostras de alimentos, a fim de elucidar quais andlises deveriam ser realizadas
para verificar a conformidade desses produtos, de acordo com a legislagéo vigente.

Il. Programa

1. Introdugéo a Bromatologia

1.1 Andlise de alimentos

1.2 Métodos de andlise

1.3 Escolha do método analitico

1.4 Visdo geral da analise quantitativa

1.5 Classificagao da analise de alimentos

2. Amostragem

2.1 Coleta da amostra

2.2 Reducéo da amostra

2.3 Preparo da amostra para andlise

2.4 Preservacéo da amostra

3. Confiabilidade dos resultados

3.1 Termos utilizados

3.2 Medidas da eficiéncia de um método analitico

3.3 Tratamento estatistico

4. Cinzas em alimentos

4.1 Pratica: determinagdo de cinzas em alimentos utilizando a mufla

5. Proteinas em alimentos

5.1 Prética de determinagéo de proteinas pelo método de Lowry

5.2 Pratica de determinagédo de proteinas pelo método de Kjeldahl

6. Carboidratos em alimentos

6.1 Pratica de determinagao de agucares totais e redutores

7. Fibras em alimentos

7.1 Pratica de determinagao de fibras por detergente acido

8. Lipidios em alimentos

8.1 Pratica de determinacgao de gordura

9. Vitaminas

9.1 Prética de quantificacéo de vitamina C

10. Umidade e solidos totais

10.1 Pratica de determinacé@o de umidade em amostras sélidas utilizando estufa comum

11. Leite e derivados

11.1 Pratica que envolvera desde a coleta da amostra até a determinacéo da acidez total, extrato seco, cinzas, gordura e nitrogénio total de
leite integral pasteurizado, UHT integral e in natura.

12. Bebidas alcodlicas e ndo-alcodlicas

12.1 Pratica da determinagdo dos sélidos totais, alcool pela oxidagdo com dicromato e acidez em diferentes marcas de vinho
13. Carnes e produtos carneos

13.1 Pratica de determinagé&o do conteido de agua, cinzas e gordura em diferentes produtos carneos
14. Frutas, hortalicas e derivados

14.1 Pratica de determinagéo do conteido de amido e aglcares em diferentes frutas e hortalicas
15. Oleos e gorduras

15.1 Determinagdo da temperatura critica de dissolugdo para diferenciar manteiga de margarina.
16. Agucares e derivados

16.1 Determinagéo de cinzas e aglcares redutores em mel

17. Alimentos procedentes de cereais

17.1 Determinagédo do conteddo de 4gua em estufa a vacuo, cinzas e nitrogénio total em diferentes marcas de farinha
18. Ovos e derivados
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18.1 Determinagéo do extrato seco e lipidios em ovos frescos
19. Extratos e aromas

20. Conservantes e edulcorantes artificiais

21. Especiarias e condimentos

22. Métodos instrumentais especiais

lll. Metodologia de Ensino

Aulas expositivas e préticas;
Recursos didaticos: quadro e giz, multimidia e retroprojetor.

IV. Formas de Avaliacdo

Provas dissertativas;

Elaboracéo de relatérios discutindo e comparando os resultados obtidos por todos os grupos em aula pratica;

Participacéo nas aulas praticas de acordo com os parametros pré-estabelecidos quanto ao uso de jaleco, comportamento adequado,
freqliéncia e conhecimento do roteiro da aula prética;
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