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PROGRAMA DE DISCIPLINA
CURSO: Biomedicina - Bacharelado
DEPARTAMENTO: Ciéncia dos Alimentos
DISCIPLINA: Bromatologia

CARGA HORARIA: 30h tedrica, 60h prética CODIGO: STA 0056
PRE — REQUISITOS — quimica analitica NUMERO DE CREDITOS: 2 T/2P
Ementa:

Avaliagao 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 alteragodes fisico quimicas em géneros alimenticios;
- interpretar os resultados das analises fisicas e quimicas aplicadas em géneros alimenticios face a legislagdo
vigente;
- elaborar um processo de analise fisico quimica de géneros alimenticios;

Metodologia:
Aulas expositivas e experimentais; estudos dirigidos; semindrios

Conteudo Programatico:
I1- TEORIA

Unidade I- ALIMENTOS GLICIDICOS

ACUCAR - defini¢do e composicao; classificagdo dos agucares, processo geral de fabricacdo; fraudes e
deterioracdes; avaliacdo de laudos frente a legislacdo vigente; rotulagem nutricional.
MEL - defini¢do e composi¢do; classificagdo; processos de obtencdo; fraudes e deterioragdes; avaliagdo de
laudos frente a legislagdo vigente; rotulagem nutricional.
CEREALIS - defini¢do e composicao; classificacdo das farinhas; processos de obtencdo; fraudes e deterioracdes;
avaliagdo de laudos frente a legislagdo vigente; rotulagem nutricional.

Unidade IT - AGUA

Classificagdo e tratamento de dguas para abastecimento publico; avaliagdo de laudos frente a legislagdo vigente;
rotulagem nutricional.

Unidade ITI - BEBIDAS ESTIMULANTES

Defini¢do e composicao; processos de obtencdo; fraudes e deterioragdes; avaliacdo de laudos frente a legislacao
vigente; rotulagem nutricional.

Unidade IV — PRODUTOS A BASE DE FRUTOS

Composi¢ao quimica; processo geral de fabricagdo; fraudes e deterioracdes; avaliagdo de laudos frente a

Documento assinado eletronicamente nos moldes do art. 10 da MP 2200/01 e Lei 14063/20
[Hash SHA256] 44ef6258528ab1c9f08bf20bcea3e890d1e2a535c07f99cd85d41a5068d83e24




U
UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESTADO DO RIO DE JANEIRO — UNIRIO

Centro de Ciéncias Biologicas e da Saude
Instituto Biomédico

legislagao vigente; rotulagem nutricional.
Unidade V — CARNES E DERIVADOS

Composi¢ao quimica; fraudes e deterioragdes; avaliagdo de laudos frente a legislagdo vigente; rotulagem
nutricional.

Unidade VI - LEITE E DERIVADOS

Composi¢do quimica; classificacdo quanto aos processos de obtengdo; avaliagdo de laudos frente a legislagdo
vigente; rotulagem nutricional.

Unidade VII - OLEOS E GORDURAS

Composi¢do quimica; processo geral de fabricacdo; avaliagdo de laudos frente a legislagdo vigente; rotulagem
nutricional.

11 - PRATICA

Unidade I — Composicdo centesimal — determinagdo 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); determinacdo da fragdo glicidica por diferenga percentual; determinagdo do valor caldrico.

Unidade II - CONTROLE DE QUALIDADE FiSICO QUIMICO DE ALIMENTOS GLICIDICOS

ACUCAR - determinagio da umidade; RMF; acidez; substancias insoltveis, prova dos branqueadores opticos;
determinacdo da sacarose ¢ do Al (método de Fehling e método polarimétrico ); determinagdo da COR
ICUMSA. Interpretagdo dos resultados com elaboragdo de laudo face a legislagdo vigente.

MEL - determinacdo da umidade, acidez, Al e sacarose pelo método de Fehling, reacdo de
Lund; Provas de Lugol, Fiche e fermentos diastasicos. Interpretagdo dos resultados com
elaboracdo de laudo face a legislagdo vigente.

FARINHA DE TRIGO - determinagdo da umidade, RMF, acidez, gluten timido e gluten seco, amido ( método
polarimétrico ); branqueadores; pesquisa de bromato e iodato, pesquisa de acido ascorbico. Interpretagdo dos
resultados com elaboragdo de laudo face a legislagao vigente.

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

Unidade I - AGUA

Determinacdo da alcalinidade, dureza, oxigénio consumido, pH, CO2 livre, ferro e cloretos.
Interpretagdo dos resultados com elaboracao de laudo face a legislagdo vigente.

Unidade IV — REFRIGERANTES, BEBIDAS ESTIMULANTES E BEBIDAS ALCOOLICAS

Determinagdo dos teores de acidez (titulavel, fixa e livre); determinagdo do teor de agucares totais (método de
Fehling). Interpretacdo dos resultados com elaboragdo de laudo face a legislacao vigente.

Determinacdo dos teores de extrato aquoso em bebidas estimulantes e do teor de cafeina.
Determinacdo do RMF e umidade. Interpretacdo dos resultados com elaboragdo de laudo face a
legislagdo vigente.
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Unidade V - SUCOS DE FRUTAS

Determinacao do teor de vit C, pH, indice de refragdo, densidade relativa, solidos soluveis em
OBrix; acidez. Interpretagdo dos resultados com elaboragdo de laudo face a legislagao vigente.

Unidade VI - PRODUTOS CARNEOS ENLATADOS, VINAGRE E SAL

Avaliagio das caracteristicas higiénico sanitarias através das provas de Eber; determinagio de amido ( método de
Fehling ), sulfito e acido ascorbico. Interpretagao dos resultados com elaboragdo de laudo face a legislagao vigente.

Avaliagao do teor de 4cido acético, separagdo corantes por cromatografia de papel. Interpretagcdo dos resultados
com elaboragdo de laudo face a legislagao vigente.

Determinagdo dos teores de iodo sob a forma de iodato e cloretos. Interpretacao dos resultados com elaboragao
de laudo face a legislag@o vigente.

Unidade VII - LEITE E DERIVADOS

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

Unidade VIII - OLEOS E GORDURAS

Determinagdo dos indices de saponifica¢do, iodo, Polenske, Reichert-Meissl, acidez e perdxido. Provas da
clorofila e reagdo de Kreiss. Interpretagao dos resultados com elaboracdo de laudo face a legislagio vigente.

Avaliagao: Provas abrangendo todo o contetido programatico; seminérios com apresentagdo de temas elaborados a
partir do tratamento de géneros alimenticios, contendo uma analise laboratorial; semindrios com apresentacdo de
propostas de projetos de pesquisa; provas praticas que permitam avaliar a desenvoltura analitica em laboratdrio.

Bibliografia base:
ALMEIDA, T.C.A ., Avanc¢os em analise sensorial, Livraria Varela, Sdo Paulo, 1999.

ANDRADE, EDIRA C.B.A ., Anilise de Alimentos — uma visiio quimica da nutricdo, 2* Ed Livraria Varela, Sao
Paulo, 2009.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ, Métodos Fisico Quimicos para Analise de Alimentos, 2* ed, Sdo Paulo, 2007

OFFICIAL METHODS OF ANALYSIS OF AOAC INTERNATIONAL - 18aED.
REVISION 2010

VOGEL, Analise Quimica Quantitativa, 6* ed, LTC editora, Rio de janeiro, 2002.
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PERIODICOS:

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos; Revista de Higiene Alimentar; Alimentos e Nutrigdo

Bibliografia complementar:

SITES :
www.anvisa.br, www.pubmed.com, www.scielo.com.br

Este programa soé é valido acompanhado do Histdrico Escolar que atesta que a disciplina foi cursada e
aproveitada.

Assinado digitalmente pelo coordenador do Curso de Biomedicina

Prof. Dr. Angelo Telesforo Malaquias Professor Titular — SIAPE 1350010
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