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1. Identificação 

1.1. Unidade Acadêmica: Centro de Ciências Agrárias 

1.2. Curso(s): Zootecnia 

1.3. Nome da Disciplina: Bromatologia Código: AF0728 

1.4. Professor(a): Andréa Pereira Pinto  

1.5. Caráter da Disciplina:  (    ) Obrigatória   (  X  ) Optativa 

1.6. Regime de Oferta da Disciplina:    ( X ) Semestral      (    ) Anual         (    ) Modular 

1.7. Carga Horária (CH) Total: 48h CH Teórica: 16h CH Prática: 32h 

2. Justificativa 

A presente disciplina subsidiará o acadêmico no conhecimento das principais análises 
empregadas em avaliações de alimentos. 

3. Ementa 

Bromatologia: definição e importância, Introdução á análise de alimentos. Etapas para a análise 
de alimentos. Principais métodos físicos e químicos. Legislação pertinente. Métodos biológicos 
de avaliação de alimentos. Controle de qualidade no laboratório e eficiência do método analítico. 
Análise químico bromatologica dos diferentes grupos de alimentos. 

4. Objetivos – Geral e Específicos 

Geral: O aluno será capaz de aplicar as técnicas laboratoriais para determinar a composição 
químico bromatológica dos alimentos. 
Específicos: Os alunos irão analisar os três grupos de alimento (volumoso, concentrado proteico e 
concentrado energético) realizando: 
• Coleta de amostra do alimento e preparação da amostra para iniciar as análises laboratoriais; 
• Determinação do teor de matéria seca da amostra; 
• Determinação do teor de matéria mineral da amostra; 
• Determinação do teor de extrato etéreo da amostra; 
• Determinação do teor de proteína bruta da amostra; 
• Determinação do teor de fibra em detergente neutro da amostra; 
5. Descrição do Conteúdo/Unidades  Carga Horária 

Unidades e Assuntos das Aulas Teóricas 

1. Introdução ao estudo da bromatologia: definição; a importância da 
bromatologia na nutrição animal; a bromatologia como instrumento de controle 
de qualidade, como controle da sanidade alimentar e saúde pública e como 
instrumento de pesquisa. 

3 

2. Controle de qualidade no laboratório e eficiência do método analítico: pontos 
críticos e controle de qualidade em um processo analítico. 

1 

3. Introdução a analise de alimentos: aspectos gerais sobre analise de alimentos; 1 



classificação dos alimentos, bases de avaliação. 
4. Etapas para a análise de alimentos; conservação e limpeza da amostra; 
preparação da amostra; pesagem; pureza dos reagentes; repetições, testes e 
validações; expressão dos resultados.  

1 

5. Principais métodos físicos e químicos: métodos físicos; métodos químicos 
(Wendee e Van Soest) 

1 

6. Método de Weende (determinação de matéria seca). 1 
7. Método de Weende (determinação de matéria mineral) 1 
8. Método de Weende (determinação de extrato etéreo) 1 
9. Método de Weende (determinação de proteína bruta) 1 
10. Método de Van Soest (determinação de fibra em detergente neutro). 1 
11. Método de Van Soest ( determinação de fibra em detergente ácido). 1 
12. Métodos biológicos de avaliação de alimentos (avaliação de desempenho e 
de digestibilidade). 

3 

Unidades e Assuntos das Aulas Práticas 
1. Organização, funcionamento e cuidados gerais em laboratórios; utensílios e 
aparelhagens diversas de laboratórios  

2 

2. Cuidados antes, durante e após o uso dos equipamentos no laboratório; 
medidas de eficiência de um método analítico. 

2 

3. Coleta de amostras e preparo das amostras 2 
4. Determinação da matéria seca 4 
5. Determinação da matéria mineral 4 
6. Determinação do extrato etéreo 6 
7. Determinação de proteína bruta 6 
8. Determinação de fibra em detergente neutro 6 

6. Metodologia de Ensino 

Após a exposição teórica do assunto, utilizando datashow e quadro branco, os alunos formarão 
três grupos, analisando cada grupo um tipo de alimento. Dessa forma, os alunos aprenderão no 
laboratório, o passo a passo para a determinação da composição química dos alimentos. 

7. Atividades Discentes 

Os grupos analisarão os alimentos nas aulas práticas e irão entregar no final do semestre, o 
relatório das análises, com o passo a passo de cada análise e o resultado da composição do 
alimento analisado. 
8. Avaliação 

A avaliação da aprendizagem será realizada através de avaliações, correspondendo a 80% do 
conceito independente do exame final e relatório das aulas práticas correspondendo a 20% do 
conceito independente do exame final. 
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