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Levar o corpo discente a conhecer as principais tecnicas experimentais utilizadas na identifica<;ao e 
quantifica<;ao de ions e constituintes moleculares dos alimentos. Realizar ensaios de quantifica<;ao 
destes constituintes . 

..., Teoria 

Amostragem e preparo de amostra em analise de alimentos. Principios, metodos, tecnicas de analise 
fisico-quimica dos alimentos. Confiabilidade dos resultados. Determina<;ao dos constituintes 
principais. Medidas fisicas. Introdu<;ao a cromatografia e espectrofotometria e aplica<;oes em 
alimentos. Metodos de analise de alimentos por cromatografia, potenciometria, fluorimetria, 
espectrometria de absor<;ao no visivel, ultravioleta e infravermelho e espectrometria de emissao e 
absor<;ao atomicas. Qualidade e legisla<;ao para alimentos. 

Pratica 
Aulas de laborat6rio envolvendo o conteudo te6rico, a serem definidas em fun<;ao da disponibilidade 
de recursos laboratoriais. 



1. Fundamentos da Bromatologia 
1.1 Conceito e evolu9ao hist6rica da Bromatologia como ciencia 
1.2 Amostragem e tecnicas de preparo de amostra 
1.3 Qualidade dos alimentos e causas das altera9oes. 
1.4 Determina9iio da composi9ao centesimal de urn alimento. 

2. Agua em alimentos 
2.1 Metodos destinados a determina9iiO do teor de agua 
2.2 Determina9iiO do teor de agua 
2.3 Conceito de atividade de agua 
2.4 Metodos destinados a determina9iiO da atividade de agua 
2.5 Determina9iiO da atividade de agua 

3. Carboidratos em alimentos 
3.1 Classifica9ao dos carboidratos em alimentos 
3.2 Identifica9ao dos diferentes tipos de carboidratos-teste de 
3.3 Metodo de determina9iio de a9ucares redutores e metodos espectrofotometricos 
3.4 Determina9iio de ami do em alimentos 
3.5 Determina9ao do teor de fibras soluvel e insoluvel 

4. Lipideos em alimentos 
4.1 Oleos, gorduras e acidos graxos em alimentos 
4.2 Metodos de extra9iio por solvente para determina9ao do teor de lipideos em alimentos 
4.3 Determina9oes fisicas e constantes quimicas caracteristicas 
4.4 Ensaios de caracteriza9ao da qualidade comercial de oleos e gorduras 

5. Proteinas, peptideos e aminoacidos em alimentos 
5.1 Aminoacidos essenciais e nao essenciais, tipos de proteinas e qualidade nutricional de 

alimentos proteicos 
5.2 Metodo Kjeldahl na determina9iio de proteinas 
5.3 Metodos espectrofotometricos na determina9ao de proteinas 
5.4 Testes caracteristicos para proteinas em leite, ovos, carnes e cereais 

6. Minerais em alimentos 
6.1 Minerais importantes e metais t6xicos em alimentos 
6.2 Determina9iio do teor de cinzas em alimentos 
6.3 Ensaios de quantifica9iio de minerais em alimentos: espectrofotometria de emissao de chama e 

espectrofotometria de absor9ao atomica. 
6.4 Uso da quantifica9ao de minerais no controle de adultera9oes 
6.5 Determina9ao do teor de iodo no sal de cozinha 

7. Vitaminas em alimentos 
7.1 Vitaminas lipossoluveis e hidrossoluveis 
7.2 Metodo de quantifica9iio das diferentes vitaminas 
7.3 Principais alimentos fonte de vitaminas e teores de vitaminas em diferentes alimentos 

8. Ensaios associados a avalia~ao da conserva~ao, determina~ao de adultera~oes e avalia~ao da 
presen~a de aditivos acidentais em alimentos 

8.1 Nitritos e nitratos em alimentos 
8.2 Ensaios relacionados a determina9ao da qualidade e adultera9oes do leite 
8.3 Principais residuos de farmacos em carnes 
8.4 Ensaios microsc6picos na determina9iio da qualidade comercial de diferentes alimentos 

9. Agua e bebidas 
9.1 Agua potavel -ensaios de qualidade e padroes de qualidade 



9.2 Bebidas nao-alco6licas: refrescantes, carbonatadas e bebidas de frutas. 
analiticas. 

9.3 Bebidas alco6licas: caracteristicas e composi<;ao. Determina<;oes analiticas. 
10. Metodos cromatograficos 

10.1 Metodos separativos cromatognificos. 
10.2 Cromatografia em coluna e cromatografia sobre papel e camada delgada. 
10.2 Cromatografia e intercfunbio ionico. 
10.3 Cromatografia e filtra<;ao sobre gel. 
10.4 Cromatografia em fase gasosa e cromatografia em fase liquida. 
10.5 Combina<;ao cromatognifica de gases-espectrofotometria de massas. 
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