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Numero de créditos: 6

Carga horaria semestral: 90h
Carga horaria semanal tedrica: 2h
Carga horaria semanal pratica: 4h
Semestres: ||

Objetivos

Ensinar as principais técnicas de avaliacdo bromatol6gicas dos alimentos

Ementa

Minerais. Vitaminas. Aditivos. Legislacéo.

Alimentos e nutrientes. Caracterizagdo bromatolégica. Agua nos alimentos. Lipidios. Proteinas. Carboidratos.

Pré e correquisitos

BQI 100 ou BQI 103 ou BQI 211

Oferecimentos obrigatdérios

Curso Periodo

Nutricdo 4

Oferecimentos optativos

Curso Grupo de optativas
Bioquimica Geral
Licenciatura em Quimica Geral
Quimica - Bacharelado Geral
Quimica - Licenciatura (Integral) Geral
Zootecnia Geral
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Conteddo
Unidade T P ED |Pj To
1.Alimentos e nutrientes 2h Oh Oh Oh 2h
1.Conceitos
2.Classificagéo
3.Importancia
2.Caracterizacdo bromatoldgica 4h Oh Oh Oh 4h

1.Métodos gerais de andlise de alimentos
2.Composicao centesimal

3.Agua nos alimentos 4h |Oh |Oh |Oh |[4h
1.Umidade e atividade de agua
2.Métodos de andlise

4.Lipidios 4h Oh Oh Oh 4h
1.Classes de lipidios nos alimentos
2.Propriedades funcionais
3.Modificagbes quimicas
4.Métodos de analise

5.Proteinas 4h Oh Oh Oh 4h
1.Alimentos protéicos
2.Classificacéo de proteinas nos alimentos
3.Propriedades funcionais
4.Modificacdes quimicas
5.Métodos de analise

6.Carboidratos 4h Oh Oh Oh 4h
1.Carboidratos nos alimentos
2.Propriedades funcionais
3.Modificagdes quimicas
4.Métodos de analise

7.Minerais 2h Oh Oh Oh 2h
1.Importéncia
2.Métodos de analise

8.Vitaminas 2h Oh Oh Oh 2h
1.Estabilidade de vitamina nos alimentos
2.Métodos de analises

9.Aditivos 2h Oh Oh Oh 2h
1.Classificacao
2.Riscos e beneficios
3.Métodos de analises

10.Legislacéo 2h Oh Oh Oh 2h
1.Histérico
2.0bjetivos
3.Métodos oficiais de analises

11.Introducé&o aos trabalhos préticos Oh 2h Oh Oh 2h
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1.Cuidado e seguranca no laboratério

2.Amostragem: coleta e preparo das amostras
12.Determinacdo da composicdo centesimal dos alimentos Oh 26h | Oh Oh 26h

1.Umidade

2.Proteinas

3.Lipidios

4.AcUcares

5.Fibras

6.Residuo mineral fixo
13.Dosagem de minerais Oh 4h Oh Oh 4h
14.Dosagem de vitaminas Oh 4h Oh Oh 4h
15.Determinacdo de aditivos em alimentos Oh 4h Oh Oh 4h

1.Corantes

2.Conservantes
16.Anédlise de 6leo e gorduras Oh 4h Oh Oh 4h
17.Analise de agua Oh 4h Oh Oh 4h
18.Analise de mel e cafeina Oh 4h Oh Oh 4h
19.Anédlise de leite Oh 4h Oh Oh 4h
20.Visitas a industrias e/ou laboratorios de pesquisa de andlise de Oh 4h Oh Oh 4h

alimentos
Total | 30h | 60h | Oh Oh 90h

Tedrica (T); Prética (P); Estudo Dirigido (ED); Projeto (Pj); Total (To);

Planejamento pedagd6gico

Carga horaria Itens

Teodrica

Apresentacdo de conteldo oral e escrito com o0 apoio de equipamento (projetor,
quadro-digital, TV, outros); Apresentacdo de conteudo oral e escrito em quadro
convencional; Listas de exercicios; e Realizacdo de Visitas Técnicas

Pratica

Apresentacéo publica do Projeto desenvolvido, Elaboragéo de relatérios,
Elaboracéo de trabalho pratico com aplicacdo de métodos quantitativos, Pratica
executada por todos os estudantes e Resolucao de exercicios

Estudo Dirigido

Exercicios e Relatérios

Projeto

Nao definidos

Recursos auxiliares

Nao definidos
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Varela, 2006. 238p.
ARAUJO, J.M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 3.ed. Vicosa: Editora UFV, 2004. 478p. |0
AZEREDO, H.M.C. Fundamentos de estabilidade de alimentos. Embrapa Agroindustria Tropical, |0
Fortaleza, 2004. 195p.
BOULOS, M. E. M. S.; BUNHO, R. M. Guia de leis e normas para profissionais e empresas da 0
area de alimentos. S&o Paulo: Livraria Varela, 1999. 175p.
CECCHlI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em andlise de alimentos. Campinas: 0
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