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PROGRAMA DE DISCIPLINA

CURSO(S): Bacharelado em Nutrigdo e Ciencias Bioldgicas (Optativa)
DEPARTAMENTO: Tecnologia dos Alimentos

DISCIPLINA: Bromatologia CODIGO:

CARGA HORARIA: 75 h CRED. TEOR.: 1 CRED. PRAT.: 2

PRE-REQUISITO: Composicio de Alimentos e Bioestatistica

EMENTA

Preparar o aluno para uma avaliacdo critica das qualidades fisico-quimicas de um alimento
com base no conhecimento das caracteristicas bioquimicas e funcionais dos mesmos.

OBJETIVOS DA DISCIPLINA

- conhecimentos basicos para determinar a composicdo centesimal de géneros
alimenticios;

- avaliar fraudes e alteragdes fisico quimicas em géneros alimenticios;

- interpretar os resultados das andlises fisicas e quimicas aplicadas em géneros
alimenticios face a legislacdo vigente;

- elaborar um processo de anélise fisico quimica de géneros alimenticios;

METODOLOGIA

Aulas praticas, seminarios e trabalhos dirigidos.

CONTEUDO PROGRAMATICO
| - TEORIA
Unidade |- ALIMENTOS GLICIDICOS

ACUCAR - definigdo e composicdo; classificacdo dos agucares, processo geral de
fabricacéo; fraudes e deterioragBes; avaliagdo de laudos frente & legislagdo vigente;
rotulagem nutricional.

MEL - definicdo e composigdo; classificagdo; processos de obtencdo; fraudes e
deterioracOes; avaliagdo de laudos frente a legislacdo vigente; rotulagem nutricional.
CEREAIS - definicdo e composicdo; classificacdo das farinhas; processos de




obtencdo; fraudes e deterioracOes; avaliacdo de laudos frente & legislacdo vigente;
rotulagem nutricional.

Unidade 11 - AGUA

Classificacdo e tratamento de aguas para abastecimento publico; avaliacdo de laudos
frente & legislagdo vigente; rotulagem nutricional.

Unidade 111 - BEBIDAS ESTIMULANTES

Definigdo e composicéo; processos de obtencéo; fraudes e deterioragOes; avaliagdo de
laudos frente & legislagdo vigente; rotulagem nutricional.

Unidade IV — PRODUTOS A BASE DE FRUTOS

Composigdo quimica; processo geral de fabricagdo; fraudes e deterioracdes; avaliacdo
de laudos frente a legislagdo vigente; rotulagem nutricional.

Unidade V — CARNES E DERIVADOS

Composicdo quimica; fraudes e deterioracGes; avaliagdo de laudos frente & legislago
vigente; rotulagem nutricional.

Unidade VI - LEITE E DERIVADOS

Composicdo quimica; classificagdo quanto aos processos de obtencgdo; avaliagdo de
laudos frente & legislagdo vigente; rotulagem nutricional.

Unidade VIl — OLEOS E GORDURAS

Composicdo quimica; processo geral de fabricagdo; avaliacdo de laudos frente a
legislagdo vigente; rotulagem nutricional.

Il - PRATICA

Unidade | - Composicdo centesimal — determinacdo da umidade (método direto);
determinagdo do residuo mineral fixo (digestdo via seca); determinagdo da fracdo lipidica
(método de Soxhlet); determinacdo da fragdo protéica (método de Kjehldahl); determinagéo
da fracdo glicidica por diferenca percentual; determinagdo do valor caldrico.

Unidade Il — CONTROLE DE QUALIDADE FiSICO QUIMICO DE ALIMENTOS
GLICIDICOS

ACUCAR - determinacio da umidade; RMF; acidez; substancias insoluveis, prova
dos branqueadores Opticos; determinacdo da sacarose e do Al (método de Fehling e
método polarimétrico ); determinacdo da COR ICUMSA. Interpretacdo dos resultados
com elaboragéo de laudo face a legislacéo vigente.

MEL - determinacdo da umidade, acidez, Al e sacarose pelo método de Fehling,
reacdo de Lund; Provas de Lugol, Fiehe e fermentos diastasicos. Interpretacdo dos




resultados com elaboragéo de laudo face a legislacéo vigente.

FARINHA DE TRIGO - determinagdo da umidade, RMF, acidez, gliten imido e
glaten seco, amido ( método polarimétrico ); branqueadores; pesquisa de bromato e
iodato, pesquisa de &cido ascorbico. Interpretacdo dos resultados com elaboragdo de
laudo face a legislacéo vigente.

MASSAS ALIMENTICIAS - determinacdo do teor de colesterol através da
espectrofotometria.

Unidade 111 - AGUA

Determinacdo da alcalinidade, dureza, oxigénio consumido, pH, CO2 livre, ferro e
cloretos. Interpretacdo dos resultados com elaboracéo de laudo face a legislacéo vigente.

Unidade IV - REFRIGERANTES, BEBIDAS ESTIMULANTES E BEBIDAS
ALCOOLICAS

Determinacdo dos teores de acidez (titulavel, fixa e livre); determinacdo do teor de
acucares totais (método de Fehling). Interpretacdo dos resultados com elaboracéo de laudo
face a legislacdo vigente.

Determinagdo dos teores de extrato aquoso em bebidas estimulantes e do teor de cafeina.
Determinagdo do RMF e umidade. Interpretacdo dos resultados com elaboragéo de laudo face
a legislacdo vigente.

Unidade V - SUCOS DE FRUTAS

Determinacdo do teor de vit C, pH, indice de refracdo, densidade relativa, sélidos

soliveis em OBrix; acidez. Interpretacdo dos resultados com elaboragdo de laudo face a
legislagdo vigente.

Unidade VI - PRODUTOS CARNEOS ENLATADOS, VINAGRE E SAL

Avaliagio das caracteristicas higiénico sanitarias através das provas de Eber;
determinagdo de amido ( método de Fehling ), sulfito e &cido ascorbico. Interpretagdo dos
resultados com elaboragéo de laudo face a legislacéo vigente.

Avaliacdo do teor de acido acético, separagdo corantes por cromatografia de papel.
Interpretacdo dos resultados com elaboragdo de laudo face a legislagéo vigente.

Determinacdo dos teores de iodo sob a forma de iodato e cloretos. Interpretacédo dos
resultados com elaboragéo de laudo face a legislacéo vigente.

Unidade VII - LEITE E DERIVADOS

Determinacdo da acidez (provas de alizarol, alcool e método volumétrico), densidade
(lactodensimetro de Gerber), lactose (polarimetria e método de Fehling); gordura
(lactobutirdmetro de Gerber), reconstituintes da densidade (amido, sal e agUcar); provas da
agua oxigenada, urina, formol e peroxidase; extrato se co (disco Ackermann), extrato seco
desengordurado. Interpretacdo dos resultados com elaboragdo de laudo face a legislacéo
vigente.

Unidade VIII - OLEOS E GORDURAS




Determinacdo dos indices de saponificacdo, iodo, Polenske, Reichert-Meissl, acidez e
peroxido. Provas da clorofila e reagdo de Kreiss. Interpretacéo dos resultados com elaboragéo
de laudo face a legislag&o vigente.

AVALIACAO

Provas abrangendo todo o conteldo programatico; seminarios com apresentacdo de temas
elaborados a partir do tratamento de géneros alimenticios, contendo uma analise laboratorial;
seminarios com apresentacdo de propostas de projetos de pesquisa; provas praticas que
permitam avaliar a desenvoltura analitica em laboratério.
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