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Curriculo Unidade curricular Departamento
2010 Bromatologia e Analise de Alimentos CCO
Carga Horaria adi
Periodo Codigo
) Teorica Pratica Total CONTAC
36h 18h 54h BQ100
Tipo Habilitacao / Modalidade Pré-requisito Co-requisito
Optativa Bacharelado BQO0O1 / BQ0O27 -

EMENTA

Introducdo a Bromatologia. Nogdes gerais sobre componentes de alimentos. Umidade
e solidos totais, Cinzas e Fibras em alimentos. Lipideos e Anadlise de lipideos.
Carboidratos e Andlise de carboidratos. Proteinas e Andlise de Proteinas. Vitaminas.
Aditivos em alimentos e aromatizantes. Legislacdo e Fiscalizacao de Alimentos.

Rotulagem de Alimentos. Analise Sensorial.

OBJETIVOS

Conhecer a legislacao, fiscalizacdo e rotulagem de alimentos. Capacitar o aluno a

interpretar, através do estudo de técnicas apropriadas, a composicao dos alimentos,

como também adulteracbes, contaminagdes e falsificacbes. Reconhecer entre os
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métodos os que melhor se prestam a analise dos mais variados tipos de alimentos
interpretando os resultados e comparando-os com as tabelas de composicao de

alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

¢ Introducao — Introdugcédo a bromatologia. Amostragem.

e Nocgdes gerais sobre a composicdo de alimentos — Componentes principais de
alimentos: agua, cinzas, sélidos totais, fibras, proteinas, lipideos, carboidratos e
vitaminas.

e Umidade, cinzas e fibras — Analise de umidade e cinzas em alimentos. Fibras e
andlise de fibras em alimentos. Preparo de amostras e andlise de umidade e
cinzas.

e Lipideos — Introducdo e Caracterizacdo de 6leos e gorduras. Metodologia de
Andlise de lipideos.

e Carboidratos — Introducdo: funcbes e classificagdo. Reacbdes envolvendo
carboidratos. Edulcorantes. Metodologia de Analise de carboidratos.

¢ Proteinas — Introducao as proteinas. Metodologia de Andlise de Proteinas.

e Vitaminas — Vitaminas lipossoluveis e hidrossoluveis. Metodologia de Analise de
Vitaminas.

e Analise Sensorial — Métodos de Analise Sensorial.

e Rotulagem.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas com recurso de data show e quadro branco e uso do portal didatico.

CRITERIOS DE AVALIAGAO
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Conteudo teorico: 2 avaliagbes teoricas valendo 35 pontos cada.

Conteudo pratico: 30 pontos (relatério de aula pratica e trabalho).

A avaliagcdo chamada de Substitutiva substituira apenas UMA nota e sera aplicada no
final do semestre, prevista para a Ultima semana de aula e compreendera todo o
conteudo do semestre, podendo substituir apenas a nota da prova tedrica, nao sendo
valida para os relatorios de aula prética.

De acordo com o previsto na Resolugao, os discentes podem solicitar 22 chamada de
avaliacoes até 5 dias Uteis apds a avaliacao, via coordenacao de curso, que sera
agenda apds a comunicacao da coordenacao do pedido de realizado.

Obs: As notas distribuidas ao longo do semestre serdo transformadas para 10,0
pontos ao final do mesmo. As atividades avaliativas podem sofrer alteracdo de formato
e data.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. CECCHI, H. M. Fundamentos Tedricos e Praticos em Andlise de Alimentos. 22.
Edicao, Editora da UNICAMP, Campinas, 2003.

2. COULTATE, T.P. Alimentos & Penteado, M.V.C. A Quimica de seus componentes.
32 edicdo. Artmed, Porto Alegre, 2004.

3. INSTITUTO ADOLFO LUTZ (Sao Paulo). Normas analiticas do INSTITUTO
ADOLFO LUTZ. Métodos quimicos e fisicos para anélise de alimentos. 32 ed. V.1.
Séo Paulo, 1985.

4. ARAUJO, J. M. A.. Quimica de Alimentos: Teoria e Pratica. 62 edicdo, Editora UFV,
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2015.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2005.

2. ALMEIDA-MURADIAN, L.B. Vigilancia Sanitaria. Tépicos sobre Legislacdo e
Analise de Alimentos.

3. DORDONEZ, JUAN A. P. Tecnologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2007.
vols.1 e 2.

4. FRANCO, GUILHERME. Tabela de composicdo quimica dos alimentos. 9.ed. Séao
Paulo: Atheneu, 2007.

5. Artigos especificos que serao indicados ao longo do semestre.
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