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Ao final do curso o aluno devera conhecer as principais técnicas experimentais utilizadas na identifica¢do e
quantificagdo de ions e constituintes moleculares dos alimentos e realizar ensaios de quantificagdo destes
constituintes.

Introdugdo a analise de alimentos. Normas nacionais e internacionais relacionadas a analise de alimentos. As
informagdes nutricionais na rotulagem de alimentos. A avaliagdo dos dados analiticos. Amostragem e
preparo de amostra em analise de alimentos. Principios, métodos, técnicas de anélise fisicas e quimicas dos
alimentos. Determinagdo dos constituintes principais. Medidas fisicas. Qualidade e alteragdes nos alimentos.

1. Fundamentos da Bromatologia
1.1 Conceito e evolugdo historica da Bromatologia como ciéncia
1.2 Amostragem e técnicas de preparo de amostra
1.3 Confiabilidade das anélises.
1.4 Determinagdo da composigdo centesimal de um alimento.

2. Agua em alimentos
2.1 Métodos destinados a determinagéo do teor de dgua
2.2 Determinagao do teor de dgua
2.3 Conceito de atividade de agua
2.4 Métodos destinados a determinagdo da atividade de agua
2.5 Determinagdo da atividade de dgua

3. Carboidratos em alimentos
3.1 Classificagdo dos carboidratos em alimentos
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3.2 Identificagdo dos diferentes tipos de carboidratos

3.3 Determinagdo de aglicares redutores e de carboidratos totais
3.4 Determinagdo de amido em alimentos

3.5 Determinag@o do teor de fibras soluvel e insolivel

4. Lipideos em alimentos
4.1 Oleos, gorduras e acidos graxos em alimentos
4.2 Métodos de extragdo por solvente para determinagéo do teor de lipideos em alimentos
4.3 Determinagdes fisicas e constantes quimicas caracteristicas
4.4 Ensaios de caracterizagdo da qualidade comercial de 6leos e gorduras

5. Proteinas, peptideos e amino:icidos em alimentos
5.1 Aminoécidos essenciais e ndo essenciais, tipos de proteinas e qualidade nutricional de alimentos
protéicos
5.2 Método Kjeldahl na determinagdo de proteinas

6. Minerais em alimentos
6.1 Minerais importantes e metais toxicos em alimentos
6.2 Determinag@o do teor de cinzas em alimentos
6.3 Ensaios de quantificag@o individual de minerais em alimentos
6.4 Uso da quantificagdo de minerais no controle de adulteragdes

7. Vitaminas em alimentos
7.1 Vitaminas lipossoliveis e hidrossoliveis
7.2 Método de quantificagdo das diferentes vitaminas
7.3 Principais alimentos fonte de vitaminas e teores de vitaminas em diferentes alimentos

8. Alteragdes intencionais e ndo intencionais em alimentos
8.1 Alteragdes por reagdes naturais
8.2 Alteragdes por processamento
8.3 Alteragdes intencionais (fraudes)
8.4 Alteragdes acidentais (contaminagdes)
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