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OBJETIVOS

A disciplina visa propiciar ao aluno o conhecimento e aplicagdo das técnicas de analise de alimentos, no que
se refere ao seu valor nutricional e a sua caracterizagio quimica relacionando com a pesquisa em
Biotecnologia, possibilitando a interpretagio de resultados analiticos e seus enquadramentos de acordo com
os padrdes exigidos pela legislagdo vigente sobre alimentos. Dessa forma, visa fornecer aos alunos
conhecimentos que possibilitem identificar alteragdes e adulteragdes nos alimentos e as metodologias
adequadas para uma dosagem quantitativas desses elementos, além do conhecimento dos padrdes de
qualidade e identidade nos alimentos. A disciplina pretende, ainda, apresentar aos alunos as principais
metodologias de analise dos componentes basicos dos alimentos (umidade, proteinas, lipidios, cinzas, fibras,
carboidratos e vitaminas), visando facilitar a interpretagdo dos dados de Tabelas de Composi¢do de
Alimentos, bem como de rétulos de alimentos e das Leis da Alimentag#o.

EMENTA

Introdugéo a ciéncia dos alimentos e principios gerais da Bromatologia. Classificagdo dos alimentos. Estudo
bromatolégico dos componentes alimentares de acordo com seu grupo nutricional e seu papel no
metabolismo. Andlise qualitativa e quantitativa dos alimentos. Alimentos funcionais e suplementos
alimentares.Controle de qualidade em alimentos. Pirdmide Alimentar. Guia Alimentar da Populagio
Brasileira. Legislac@o vigente sobre rotulagem e padrio de qualidade e identidade de alimentos.

PROGRAMA

Introdugd@o a Bromatologia

Importancia da Analise de Alimentos

Meétodos de Andlise

Analise Sensorial

Analise Quantitativa

Amostragem

Garantia de Qualidade em Laboratorios de Analises de Alimentos
A Agua nos Alimentos

Cinzas e Minerais nos Alimentos

Os Carboidratos nos Alimentos
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Os Lipidios nos Alimentos | y
As Proteinas nos Alimentos ‘w_u»/

As Fibras nos Alimentos
Acidez e pH nos Alimentos
Aditivos

O Sal nos Alimentos

As Vitaminas nos Alimentos

Bebidas Estimulantes e Bebidas Alcéolicas

Alimentos Funcionais

Suplementos Alimentares

Principais Alteragdes Decorrentes da Manipulagdo e Processamento dos Alimentos e Como Evita-las
Piramide Alimentar

Guia Alimentar da Populagio Brasileira

Legislagdo e Rotulagem dos Alimentos

Tabelas de Alimentos

Embalagens e Equipamentos em Contato com Alimentos
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