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FAR 176 Bromatologia Geral

Ementa:

Principios fundamentais da Bromatologia e o papel biolégico das varias fracdes nutritivas.
Importancia do conhecimento e da determinagéo da composi¢ao quimica dos alimentos.Meios de
gue disp8e a Quimica para evidenciar alteracg6es, falsificacdes e fraudes alimentares. Substancias
estranhas nos alimentos e as conseguéncias decorrentes do seu emprego.

Conteuido Programatico

Tedrica

1) Bromatologia: objetivos e divisdo, importancia bioldgica, social e econémica.

2) Alimentos: conceito e classificacdo, constituicdo quimica, fun¢éo dos principios nutritivos,Leis
da alimentagéo.

3) Estudo quimico-bromatoldgico das substancias inorganicas.

4) Estudo quimico-bromatoldgico dos principais alimentos essencialmente proteicos.

5) Estudo quimico-bromatolégico dos principais alimentos essencialmente lipidicos

6) Estudo quimico-bromatoldgico dos principais alimentos essencialmente glicidicos

7) Estudo quimico-bromatolégico das vitaminas.

8) Intoxicag8es alimentares — Produto dotado de toxicidade intrinseca e extrinseca

9) Leite e derivados — Composicao, variedades, alteracdes, falsificacdes e analises

10) Bebidas, Classificagéo — Vinho: variedades, composicao, alteracdes, falsificacbes e analises;
Cerveja: variedades, alteracdes, falsificagcoes e analises

11) Bebidas estimulantes: café, cha, mate e guarana.

12) Mecanismos de Deterioragéo de Alimentos

Pratica
Preparo e padronizagéo de solugbes
Andlise de agua.
Composicéo centesimal (umidade, cinzas, proteinas, lipidios, glicidios)
indice de substancias lipidicas
Determinacgéo de aglcares
Analise de leite
Analise da farinha de trigo
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GAVA, Altanir. Principios de Tecnologia de Alimentos
BOBBIO, Florina e Paulo. Introducéo a Quimica de Alimentos
BEHMER. Tecnologia do leite

ARAUJO, Julio. Quimica de alimentos
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