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Nome e código do componente curricular: 
FAR A81 Bioquímica e Análise de Alimentos I 

Departamento: 
Análises Bromatológicas 

Carga Horária: 34 
T 17 P 17 E 00 

 
Modalidade: Disciplina 

 
Função: Profissionalizante 
 

 
Natureza: Obrigatória 

Pré-requisito:  
 
FAR 176 Bromatologia Geral 

Módulo de alunos: 12 
 
12 x 6 = 72 

Ementa: 
Estudo das causas e consequências da deterioração de alimentos e análises das substâncias 
envolvidas nos processos de deterioração de alimentos 

 
Conteúdo programático: 
1- Introdução a  Bioquímica de alimentos 
2- Bioquímica pós-colheita de vegetais: Pigmentos bioativos 
3- Análise de carotenóides 
4- Análise de pigmentos clorofila 
5- Análise de acidez e vitamina  C 
6- Escurecimento enzimático e não enzimático 
7- Análise de  açúcares (ºBrix) 
8- Causas e conseqüências da oxidação de alimentos 
9- Extração de lipídios  por diferentes métodos 
10- Avaliação do grau de  oxidação de matérias primas e produtos  
11-  Determinação de antioxidantes e pró-oxidante em matérias primas e produtos  
12-  Determinação peróxidos e ácidos graxos livres. 
13- Alimentos transgênicos 
14- Discussão de trabalhos científicos 
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