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EMENTA

Introducido a Bromatologia. Importincia da quimica analitica no estudo da anilise dos
alimentos. Estudo quimico bromatolégico dos grupos de alimentos. Estudo quimico
bromatologico dos aditivos alimentares. Interacio entre alimentos e medicamentos. Principios
ativos nos alimentos.

OBJETIVOS DA DISCIPLINA
Proporcionar ao aluno conhecimentos necessarios de métodos e técnicas utilizadas nas analises
fisicas e quimicas dos nutrientes.

CONTEUDO PROGRAMATICO
Unidade I — Introdu¢@o a Bromatologia
1.1. Conceitos de: Bromatologia, Quimica Bromatoldgica e Alimentos.
1.2. Classificagao de alimentos.
1.3. Composi¢ao basica dos alimentos e nutrientes.
1.4. Padrdes bromatolégicos.
1.5. Amostragem, amostra média e preparo das amostras para analise.
Unidade II — Importancia da Quimica analitica no Estudo da Analise dos Alimentos
2.1. Métodos titulométricos
2.1.1. volumetria — normalidade (equivalente grama de &cido base e sal), concentracao,
molaridade.
2.1.2. Preparo de solugdes tituladas.
2.2. Gravimetria
Unidade III — Estudo Quimico Bromatologico dos Grupos dos Alimentos.
Sub-unidade 1 — Estudo quimico bromatologico dos glicidios e dos alimentos que os
encerram. Defini¢do, classificagdo e poder redutor dos agucares (glicose, galactose, frutose).
Monossacaridios, estrutura ¢ mutarotagao.
Dissacaridios, estrutura da sacarose, lactose, maltose ¢ ac¢tcar invertido.
Polissacaridios
Estudo e métodos de analises bromatologicas de alimentos glicidicos




- Analise de Acucar (determinagdo volumétrica, polarimetria, sacarimetria e
refratometria de sacarose)
- Determinagdo da cor ICUMSA
- Andlise de Mel - determinagdo de agucar invertido, sacarose, dextrina, umidade
(por evaporacdo e pesada e pela tabela de Chataway), pesquisa de adulterantes
(reagdes de FIEHE, LUND e lugol) e fermentos diastasicos, doseamentos de prolina
pela ninhidrina, acidez em ml sol N% e acido férmico.
- Analise de Cereais — Determinagdo polarimétrica de amido, gliten, umidade,
acidez, alcool soluvel, fibra. Pesquisa de melhoradores. Cinzas.
Sub-unidade 2 — Estudo quimico bromatologico dos protidios e dos alimentos que os
encerram.
Generalidades. Ligacdes peptidicas. Aminoacidos. Proteinas: Classificagao.
Estudo e métodos de analise bromatoldgica de alimentos protéicos.
Doseamento de proteinas pelo método KJIEDAHL.
Leite — Defini¢do, composi¢cdo, analise de acordo com o regulamento vigente.
Determinagdo de lactose (polarimetria e volumetria), densidade a 15°, gordura pelo
método de GERBER, extrato seco, extrato seco desengordurado, doseamento de
cloretos ( pelos métodos de SHARP-STRUBLE ¢ CHARPANTIER-VOLHARD),
acidez em graus DORNIC e em &cido latico. Pesquisa de reconstituintes, provas de
plataterma (alcool a 68°GL, alizanol, fervura).
Queijo — Defini¢cdo, composi¢do (diferenca da composi¢do em fungdo do tipo de
coagulagdo). Classificacdo do queijo quanto ao teor de gordura, determinacdo da
umidade, e, gordura na substancia seca, pesquisa de acido sorbico.
Sub-unidade 3 — Estudo quimico Bromatoldgico dos lipidios e dos alimentos que os
encerram.
Defini¢do, classificagdo, nomenclatura e propriedades dos 4acidos graxos saturados e
insaturados. Sintese de triglicerideos simples e mistos.
Classificacao de oleos e gorduras face ao regulamento.
Composicao e caracteristicas de identidade.
Estudo e métodos de analise quimica e bromatologica dos alimentos lipidicos.
Andlise de 6leo, manteiga e margarina.
Determinagao dos indices de iodo, saponifica¢do de LOETTSTORFER; REICHER-
MEISSL e POLENSKE (manteiga), BELLTER, acidez em ml sol N% e acido oléico
(0leo), refratometria a 40°C, densidade a 20°C/20°C, matéria insaponificavel.
Umidade a 105°C (manteiga e margarina), matéria graxa insolivel no éter (manteiga),
doseamento de NaCl em manteigas com sal.
Sub-unidade 4 — Estudo quimico bromatologicos das vitaminas e dos alimentos que os
encerram.
Defini¢do, classificacdo (hidrossoluveis e lipossoluveis); estudo e métodos de andlise
quimica bromatologica, classificagao face ao regulamento.
Determinagao do teor de acido ascoérbico (método NBS ¢ 2-6 diclorofenol indofenol),
acidez em 4cido citrico, tartarico, Grau Brix, solidos soluveis, densidade a 20°C/20°C,
refratometria.
Classificagao em face do regulamento vigente.
Sub-unidade 5 - Estudo bromatoldgico das aguas de consumo alimentar.
Definicao, classificacdo quanto ao regulamento; potabilidade; doseamento fisico-quimico das
aguas e classificacdo quanto ao regulamento.
Doseamento da dureza (EDTA), alcalinidade (hidréxidos, carbonatos e bicarbonatos),
oxigénio consumido, oxigénio dissolvido, cloro e pH.




Sub-unidade 6 — Estudo quimico bromatolégico de alimentos estimulantes (café, cha, mate,
cacau, guarana).
Definicao, classificacdo, caracteristicas gerais, andlise quimica bromatologica dos
alimentos estimulantes (doseamento de cafeina e extrato aquoso).
Sub-unidade 7 — Estudo quimico bromatoldgico das alteragdes acidentais dos alimentos.
Tipos de ranco (hidrolitico e oxidativo); mecanismo de formacdo dos rangos.
Mecanismo da putrefacdo em alimentos protéicos; analise quimica bromatologica das
alteracdes em Oleos e carnes (acidez, perdxido, reacdo e KREISS, provas de EBER).
Unidade IV — Estudo Quimico Bromatoldgico dos Aditivos Alimentares
- Avaliagdo Toxicologica
- Definicao e tipos de toxicidade
- Andlise quimica bromatolédgica de aditivos (corantes e conservadores)
- Identificacdo de corantes por cromatografia, em papel, de refrigerantes e gelatinas
Unidade V — Interacdo entre Alimentos e Medicamentos. Principios Ativos nos Alimentos.
- Introducao
- Farmacocinética
- Absorc¢ao (pH, PM, solubilidade)
- Metabolizagao
- Eliminagao
* Interacdes dos tipos agonista e antagonista
* IMAO X TIRAMINA
* Anti-coagulantes orais X Vitamina K
* Tetraciclina X PABA
*Fenil Hidantoina X Vitamina Ds , outros

METODOLOGIA
Aulas expositivas, demonstrativas com auxilios dos recursos audiovisuais e aulas praticas.

AVALIACAO

Média Final = PT, + PT,
2

PT — Prova Teobrica
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