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Ano: 2024 Semestre: 1º

Docentes Responsáveis: Telma Porcina Vilas Boas Dias, Gisele Cristina Rabelo Silva e Letícia

Fernandes de Oliveira

INFORMAÇÕES BÁSICAS

Currículo

2023

Unidade curricular

Bromatologia e Análise de Alimentos

Departamento

CCO

Período

-

Carga Horária (horas)
Código SIGAA

BIQ0064
Teórica Prática Total

30 15 45

Tipo

Optativa

Habilitação / Modalidade

Bacharelado

Pré-requisito

Química Analítica

II

Co-requisito

-

EMENTA

Introdução à Bromatologia. Noções gerais sobre componentes de alimentos. Umidade e sólidos

totais, Cinzas e Fibras em alimentos. Lipídeos e Análise de lipídeos. Carboidratos e Análise de

carboidratos. Proteínas e Análise de Proteínas. Vitaminas. Aditivos em alimentos e aromatizantes.

Legislação e Fiscalização de Alimentos. Rotulagem de Alimentos. Análise Sensorial.

OBJETIVOS

Conhecer a legislação, fiscalização e rotulagem de alimentos. Capacitar o aluno a interpretar,

através do estudo de técnicas apropriadas, a composição dos alimentos, como também

adulterações, contaminações e falsificações. Reconhecer entre os métodos os que melhor se

prestam à análise dos mais variados tipos de alimentos interpretando os resultados e

comparando-os com as tabelas de composição de alimentos.

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO

1. Introdução – Introdução a bromatologia. Amostragem.

2. Noções gerais sobre a composição de alimentos – Componentes principais de alimentos:

água, cinzas, sólidos totais, fibras, proteínas, lipídeos, carboidratos e vitaminas.

3. Umidade, cinzas e fibras – Análise de umidade e cinzas em alimentos. Fibras e análise de
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fibras em alimentos. Preparo de amostras e análise de umidade e cinzas.

4. Lipídeos – Introdução e Caracterização de óleos e gorduras. Metodologia de Análise de

lipídeos.

5. Carboidratos – Introdução: funções e classificação. Reações envolvendo carboidratos.

Edulcorantes. Metodologia de Análise de carboidratos.

6. Proteínas – Introdução às proteínas. Metodologia de Análise de Proteínas.

7. Vitaminas – Vitaminas lipossolúveis e hidrossolúveis. Metodologia de Análise de

Vitaminas.

8. Análise Sensorial – Métodos de Análise Sensorial.

9. Rotulagem.

10. Aditivos.

11. Legislação.

METODOLOGIA DE ENSINO

● O conteúdo programático será desenvolvido através de aulas expositivas dialogadas (com

apoio de recursos audiovisuais), vídeo aulas, e aulas de exercícios;

● O portal didático será utilizado para disponibilização de material, para realização de

atividades de estudo dirigido, atividades em grupo, atividades avaliativas, entre outras.

● Todo o material necessário para o acompanhamento da disciplina será disponibilizado pelo

professor via portal didático.

CRITÉRIOS DE AVALIAÇÃO

● A avaliação será realizada de forma contínua por meio de atividades avaliativas, que

poderão ser individuais ou em grupo. O cronograma das atividades avaliativas e suas pontuações

serão disponibilizados na primeira semana de aula, podendo ser presenciais, enviados através da

plataforma Moodle ou por outro meio a ser definido pelo professor.

● A nota final será calculada de acordo com a soma das atividades realizadas ao longo do

semestre letivo, totalizando 10 pontos. Serão realizadas no mínimo 3 atividades e cada atividade

não valerá mais do que 4 pontos.

��1 = �1 +�2 +�3 +… +�	

● No final do semestre será aplicada uma atividade substitutiva (exame final) para os alunos

que ficaram com média acima de 5,0 e que não atingiram média 6,0, e que não estejam

reprovando por falta. Essa atividade está prevista para a última semana de aula conforme o

cronograma, que compreenderá todo o conteúdo do semestre e valerá 10 pontos. Para os alunos



UNIVERSIDADE FEDERAL DE SÃO JOÃO DEL-REI – UFSJ

INSTITUÍDA PELA LEI NO 10.425, DE 19/04/2002 – D.O.U. DE 22/04/2002

PRÓ-REITORIA DE ENSINO DE GRADUAÇÃO – PROEN

3/3

que realizarem o exame final a nota final será calculada da seguinte forma:

��2 =
��1 + 
�

2

Obs. 01: As atividades avaliativas podem sofrer alteração de formato e data.

Obs. 02: O aluno que por algum motivo perder a atividade avaliativa, terá direito a solicitar a

segunda chamada por requerimento na coordenação do curso.
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