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1. OBJETIVOS

Ao final do curso o discente deverá ser capaz de:

Compreender e aplicar as técnicas de análise de alimentos, no que se refere ao seu valor nutricional e à sua caracterização química.

Interpretar resultados analí�cos e seus enquadramentos de acordo com os padrões exigidos pela legislação vigente sobre alimentos.

Compreender as principais metodologias de análise dos componentes básicos dos alimentos (umidade, proteínas, lipídios, cinzas, fibras, carboidratos e
vitaminas).

Iden�ficar alterações e adulterações nos alimentos e as metodologias adequadas para uma dosagem quan�ta�va desses elementos.

Conhecer os padrões de qualidade e iden�dade nos alimentos. 

Reconhecer a importância da Bromatologia no contexto biotecnológico.

 

2. EMENTA

Introdução à ciência dos alimentos e princípios gerais da Bromatologia. Classificação dos alimentos. Estudo bromatológico dos componentes alimentares de
acordo com seu grupo nutricional e seu papel no metabolismo. Análise qualita�va e quan�ta�va dos alimentos. Alimentos funcionais e suplementos alimentares.
Controle de qualidade em alimentos. Pirâmide Alimentar. Guia Alimentar da População Brasileira. Legislação vigente sobre rotulagem e padrão de qualidade e
iden�dade de alimentos.

 

3. PROGRAMA

1. Introdução à Bromatologia.

2. Importância da Análise de Alimentos.

3. Métodos de Análise.

4. Análise Quan�ta�va.

5. Amostragem.

6. Garan�a de Qualidade em Laboratórios de Análises de Alimentos.

7. Água nos Alimentos.

8. Cinzas e Minerais nos Alimentos.

9. Carboidratos nos Alimentos.

10. Lipídios nos Alimentos.

11. Proteínas nos Alimentos.

12. Fibras nos Alimentos.

13. Acidez e pH nos Alimentos.

14. Adi�vos.

15. Vitaminas nos Alimentos.

16. Alimentos Funcionais.

17. Principais Alterações Decorrentes da Manipulação e Processamento dos Alimentos e Como Evitá-las.

18. Legislação e Rotulagem dos Alimentos.

19. Tabelas de Alimentos.
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