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UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESTADO DO RIO DE JANEIRO
CENTRO DE CIÊNCIAS BIOLÓGICAS E DA SAÚDE

ESCOLA DE NUTRIÇÃO

Escola: CENTRO DE CIÊNCIAS BIOLÓGICAS E DA SAÚDE

Curso: Bacharel em Nutrição
Departamento:  Ciência de Alimentos – DCA
Disciplina: Química aplicada à Nutrição - teórica Código: XXXXXX
Pré-Requisito(s): Não há

Carga horária
Teórica Prática EAD Extensão Total

45 h - - 5 h 45 h
Professor responsável: Francine Albernaz Teixeira Fonseca Lobo
Professora Ministrante: Francine Albernaz Teixeira Fonseca Lobo
EMENTA: 
Átomos,  moléculas,  íons  e  radicais.  Fórmulas  químicas,  nomenclatura  e  reações 
químicas.  Soluções.  Equilíbrio  químico.  Ácidos,  bases  e  sais.  Funções  orgânicas. 
Propriedades dos compostos orgânicos. Isomeria geométrica e óptica de compostos 
orgânicos presentes em alimentos. Principais técnicas analíticas clássicas: gravimetria, 
volumetria, densimetria. Validação de métodos analíticos.
JUSTIFICATIVA DA DISCIPLINA PARA FORMAÇÃO PROFISSIONAL:
Fazer  com  que  o  aluno  compreenda  os  princípios  básicos  da  Química  Analítica 
Quantitativa focados na análise de alimentos e saiba utilizar de modo correto as técnicas 
a eles associadas. De acordo com a Resolução N0  703 (20/10/2022) que aprova as 
contribuições do Conselho Nacional de Saúde à proposta de DCNs do Curso de Nutrição, 
consta no Art.  4 que o egresso do curso de gradução em Nutrição deve avaliar  os 
aspectos  técnicos  de  alimentação e  nutrição na produção,  na  industrialização e  na 
comercialização  de  alimentos,  bebidas  e  refeições  e  no  desenvolvimento  de  novos 
produtos e serviços, para a promoção da saúde de indivíduos e coletividades. Com isso, a 
importância da disciplina de Química aplicada à Nutrição fica evidente no processo de 
descobrir a composição química dos alimentos. Além disso, diversos métodos analíticos 
são empregados rotineiramente no controle de qualidade de alimentos. 
Objetivos da disciplina Competências DCNs
I-Conhecer os métodos e técnicas 
fundamentais da análise química clássica 
quantitativa, sob o ponto de vista teórico, 
aprimorando a compreensão da ciência 
aplicada à Nutrição. 

II- Aplicar conhecimentos básicos de 
química para auxiliar no entendimento 
sobre a composição, propriedades e 
transformações dos alimentos.

III- Potencializar o desenvolvimento da 

RESOLUÇÃO CNS Nº 703, DE 20 DE
OUTUBRO DE 2022:
Art. 4º item III - avaliar os aspectos 
técnicos de alimentação e nutrição na 
produção, na industrialização e na 
comercialização de alimentos, bebidas e 
refeições e no desenvolvimento de novos 
produtos e serviços, para a promoção da 
saúde de indivíduos e coletividades.
Item XVI - Distinguir conceitos de 
estatística, epidemiologia e método 
científico no desenvolvimento e na 
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pesquisa e aptidão para o trabalho na 
indústria. Integrar grupos de pesquisa na 
área da ciência aplicada à nutrição. 

interpretação de pesquisas, de estudos 
dietéticos e de trabalhos experimentais, 
quantitativos e qualitativos.

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO
Unidade 1 - Noções de Química 
Item 1. Importância da química para os alimentos;
Item  2.  Átomos,  moléculas,  íons  e  radicais;  substâncias  simples  e  substâncias 
compostas; massa atômica e massa molécular; 
Item 3. Fórmulas químicas, nomenclatura e tipos de reações químicas;
Item 4. Funções orgânicas. Exercícios;
Item 5. Propriedades dos compostos orgânicos;
Item 6. Isomeria geométrica e óptica de compostos orgânicos presentes em alimentos;
Item 7. Definições de reação e de equação química; estequeometria; balanceamento de 
equações químicas;  classificação das reações químicas;  tipos de reações químicas; 
equações iônicas. Exercícios. 

Unidade 2 - Preparo de Soluções
Item 1. Definição, classificação e prepapro;
Item 2. Solubilidade, efeito da temperatura sobre a solubilidade;
Item 3. Unidades de concentração, interconversão entre as unidades de concentração. 
Exercícios;
Item 4. O conceito  de equilíbrio químico. Relações entre constantes de equilíbrio: efeitos 
externos (concentração, temperatura e volume do sistema). 
Item 5. Ácidos e bases de Bronsted-Lowry. 
Item 6. Ácidos e bases fracos. Constantes de ionização de ácidos e bases fracos. Solução 
tampão. Exercícios. 

Unidade 3 – Expressão química e numérica dos resultados em análises químicas e 
validação de métodos analíticos.
Item 1. Algarismos significativos;
Item 2. Operações com algarismos significativos;
Item 3. Arredondamento;
Item 4.Média e mediana;
Item 5. Expressão final dos resultados;
Item 6. Processo de validação: seletividade, linearidade, faixa de aplicação, precisão, 
exatidão, limite de detecção, limite de quantificação e robustez.

Unidade 4 – Análise volumétrica
Item 1. Fundamentos e Classificação (Neutralização, Precipitação, Óxido Redução e 
Complexação);
Item 2.Características das reações fundamentais;
Item 3. Solução padrão;
Item 4.Padrão primário e secundário;
Item 5. Curvas de titulação;
Item 6. Indicadores de ácido-base, precipitação (Métodos de Möhr, Volhard e Fajans), 
complexação e redox.
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Item 7. Cálculos volumétricos;
Item 8. Aplicações.

Unidade 5 - Técnicas analíticas clássicas: gravimétria e densimetria
Item 1. Introdução à análise gravimétrica. 
Item 2.Classificação dos métodos de análise gravimétrica: métodos de precipitação e 
volatilização. 
Item 3. Supersaturação e formação de precipitados. 
Item 4.Características físicas dos precipitados. 
Item 5. Pureza dos precipitados: co-precipitação e pós-precipitação. 
Item 6. Condições de precipitação. 
Item 7. Precipitação em solução homogênea. 
Item 8. Influência do excesso de agente precipitante. 
Item 9. Envelhecimento dos precipitados. 
Item 10. Filtração e lavagem dos precipitados. 

Unidade 6 - Fundamentos da espectrofotometria 
Item 1. Introdução aos métodos espectrométricos.
Item2. Propriedades gerais da onda.
Item 3. Espectrofotometria ultravioleta e visível.
Item 4. Técnicas que utilizam a detecção UV-visível.
METODOLOGIA DE ENSINO
Exposição teórica. Exercícios de aplicação em sala de aula. 
AVALIAÇÃO
A avaliação será através de prova escrita e interação, à respeito dos conteúdos, com 
colegas e professor.
A nota final será dada pela média aritmética de P1 e P2.
BIBLIOGRAFIA BÁSICA:
KOTZ,  J.C;  TREICHEL,  P.M;  TOWNSEND,  J.R;  TREICHEL,  D.A.  Química  Geral  e 
Reações Químicas. 9a ed. São Paulo: LTC, 2015. (2 volumes). 
MORRISON, Robert Thornton; BOYD, Robert Neilson. Química orgânica. Tradução de M. 
Alves da Silva. 16. ed. Lisboa: Fundacao Calouste Gulbenkian, 2011. xvii, 1510 p.,16. ed.
SKOOG, D. A.; WEST D. M.; Fundamentos de Química Analítica, Tradução da 8ª Edição 
norte-americana, Editora Thomson, São Paulo, 2006.
VOGEL, Arthur I. Análise química quantitativa. Tradução da 6ª. ed. São Paulo: Mestre 
Jou, 2002.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
BACCAN, N.Química Analítica Quantitativa Elementar. São Paulo: Blücher, 2008.
BARROS, C. B; HIRATA, Y. S. Princípios e Práticas de validação de métodos analíticos. 
Shaffer, 2004.
HARRIS, D. C., Análise Química Quantitativa, 8ª Ed. LTC - Livros Técnicos e Científicos 
Editora S.A., Rio de Janeiro, 2012.
MUELLER, Haymo; SOUZA, Darcy de. Química Analítica Qualitativa Clássica. 1ª. ed. 
Blumenau: EDFURB, 2010.
SOLOMONS, T. W. Graham; FRYHLE, Craig B.; JOHNSON, Robert G. Guia de estudo e 
manual de soluções para acompanhar química orgânica, v.1 e v.2. Tradução de Suzete 
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Casellato. 10. ed. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Científicos, 2013. 10.ed. 
Artigos científicos.


