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INFORMACOES BASICAS

Curriculo Unidade curricular Departamento
2014 BROMATOLOGIA E ANALISE DE ALIMENTOS CCO
Period Carga Horaria
ertodo Codigo CONTAC
7° Teérica Pratica Total
2016/02 02 01 03
Pré-requisito
Tipo Habilitacéo / Modalidade Quimica Analitica Co-requisito
Obrigatéria Bacharelado Aplicada I/ Quimica -
Orgéanica |
EMENTA

Introducdo a Bromatologia. Nogbes gerais sobre componentes de alimentos . Umidade e sélidos
totais, Cinzas e Fibras em alimentos. Lipideos e Andlise de lipideos. Carboidratos e Andlise de
carboidratos. Proteinas e Analise de Proteinas. Vitaminas. Aditivos em alimentos e aromatizantes.

Legislacao e Fiscalizagdo de Alimentos. Rotulagem de Alimentos. Analise Sensorial

OBJETIVOS

Conhecer a legislacao, fiscalizagdo e rotulagem de alimentos. Capacitar o aluno a interpretar, através
do estudo de técnicas apropriadas, a composicdo dos alimentos, como também adulteracdes,
contaminagoes e falsificagbes. Reconhecer entre os métodos os que melhor se prestam a andlise dos
mais variados tipos de alimentos interpretando os resultados e comparando-os com as tabelas de
composicao de alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Introducao Introducédo a Bromatologia. Seguranca Alimentar.
Amostragem (P)

Nocdes gerais sobre a composicdo de | Componentes principais de alimentos: agua, cinzas,

alimentos sélidos totais, fibras, proteinas, lipideos, carboidratos e
vitaminas.
Umidade, cinzas e fibras Andlise de umidade e cinzas em alimentos. Fibras e

andlise de fibras em alimentos.

Preparo de amostras e andlise de umidade e cinzas (P)
Lipideos. Andlise de lipideos
Introducéo e Caracterizagao de éleos e gorduras.
Metodologia de Andlise de lipideos.

Rotulagem (P)

Carboidratos. Analise de carboidratos Introducao: fungdes e classificacéao.

Reacbes envolvendo carboidratos. Edulcorantes.
Metodologia de Andlise de carboidratos.

Analise de carboidratos (P)

Proteinas. Andlise de Proteinas Introducéo as proteinas.
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Metodologia de Andlise de Proteinas.

Vitaminas Vitaminas lipossoluveis e hidrossollveis.
Metodologia de Andlise de Vitaminas

Analise Sensorial Analise Sensorial
Andlise Sensorial (P)
Elaboracédo de POP (P)

CRITERIOS DE AVALIACAO

. Conteudo tedrico: 2 avaliagdes valorizadas em 30 pontos cada + trabalho em grupo (estudo
dirigido, seminario, etc.) valorizado em 15 pontos.
. Conteudo pratico: 25 pontos (avaliagdes processuais praticas)

e Avaliacdo substitutiva de uma das avaliacbes que o discente ndo tenha comparecido: sera
aplicada em data prevista para a Ultima semana de aula com todo o conteddo do semestre.

Obs: As notas distribuidas ao longo do semestre serdo transformadas para 10,0 pontos ao final do
mesmo.

As atividades avaliativas podem sofrer alteragéo de formato e data.

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

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

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

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 2005.

2. ALMEIDA-MURADIAN, L.B. Vigilancia Sanitaria. Topicos sobre Legislacao e Analise de
Alimentos.

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

artigos especificos serdo indicados ao longo do semestre.

2/2




