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1.11. Professor(a): Andréa Pereira Pinto

2. Justificativa

A presente disciplina subsidiara o académico no conhecimento das principais analises
empregadas em avaliagdes de alimentos, capacitando-o a aplicar as técnicas laboratoriais para
determinar a composi¢do quimico bromatolégica dos alimentos.

3. Ementa

Bromatologia: definigéo e importincia, Introdugdo & anélise de alimentos. Etapas para a analise
de alimentos. Principais métodos fisicos ¢ quimicos. Legislagio pertinente. Métodos biologicos
de avaliagdo de alimentos. Controle de qualidade no laboratério e eficiéncia do método analitico.
Analise quimico bromatologica dos diferentes grupos de alimentos. '

4. Objetivos — Geral e Especificos

Geral: O aluno serd capaz de aplicar as técnicas laboratoriais para determinar a composicio
quimico bromatoldgica dos alimentos.
Especificos: Os alunos irdo analisar os trés grupos de alimento (volumoso, concentrado proteico e
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concentrado energético) realizando:

U

e Coleta de amostra do alimento e preparagdo da amostra para iniciar as analises laboratoriais;

e Determinacédo do teor de matéria seca da amostra;

¢ Determinacéo do teor de matéria mineral da amostra;

e Determinagio do teor de extrato etéreo da amostra;

e Determinagéo do teor de proteina bruta da amostra;

e Determinacio do teor de fibra em detergente neutro da amostra;

5. Descrigdo do Contetido/Unidades Carga Horaria
Unidades e Assuntos das Aulas Teoricas
1. Introdug@o ao estudo da bromatologia: definigdo; a importancia da 3
bromatologia na nutrigio animal; a bromatologia como instrumento de controle
de qualidade, como controle da sanidade alimentar e saude publica e como
instrumento de pesquisa.
2. Controle de qualidade no laboratério e eficiéncia do método analitico: pontos 1
criticos e controle de qualidade em um processo analitico.
3. Introdugio a analise de alimentos: aspectos gerais sobre analise de alimentos; 1
classificacdo dos alimentos, bases de avaliagdo.
4. Etapas para a analise de alimentos: amostragem de alimentos; conservacdo e 1
limpeza da amostra; preparagdo da amostra; pesagem; pureza dos reagentes,
repeticdes, testes e validagdes; expressao dos resultados.
5. Principais métodos fisicos e quimicos: métodos fisicos; métodos quimicos 1
(Wendee e Van Soest)
6. Método de Weende (determinagdo de matéria seca). 1
7. Método de Weende (determinagdo de matéria mineral) 1
8. Método de Weende (determinagéo de extrato etéreo) 1
9. Método de Weende (determinagdo de proteina bruta) 1
10. Método de Van Soest (determinagdo de fibra em detergente neutro). 1
11. Método de Van Soest (determinagio de fibra em detergente acido). 1
12. Métodos biolégicos de avaliagdo de alimentos (avaliagdo de desempenho e 3
de digestibilidade).
Unidades e Assuntos das Aulas Préticas
1. Organizagio, funcionamento e cuidados gerais em laboratorios; utensilios e 2
aparelhagens diversas de laboratorios
2. Cuidados antes, durante e apds o uso dos equipamentos no laboratoério; 2
medidas de eficiéncia de um método analitico.
3. Coleta de amostras e preparo das amostras 2
4. Determinagdo da matéria seca 4
5. Determinag@o da matéria mineral 4
6. Determinagdo do extrato etéreo 6
7. Determinagdo de proteina bruta 6
8. Determinagao de fibra em detergente neutro 6
6

. Metodologia de Ensino

Apbs a exposigdo tedrica do assunto, utilizando datashow e quadro branco, os alunos formarao
trés grupos, analisando cada grupo um tipo de alimento. Dessa forma, os alunos aprenderao, no
laboratério, o passo a passo para a determinagéio da composi¢do quimica dos alimentos.

7. Atividades Discentes




Os grupos analisardo os alimentos nas aulas praticas e irdo entregar no final do semestre, o
relatorio das analises, com o passo a passo de cada andlise e o resultado da composi¢io do
alimento analisado.

8. Avaliagdo

A avaliagdo da aprendizagem serd realizada através de avaliagdes, correspondendo a 80% do
conceito, independente do exame final e relatorio das aulas praticas correspondendo a 20% do
conceito, independente do exame final.
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