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45 HORAS 30 HORAS 75 HORAS
OBJETIVOS

Estudar e conhecer as principais metodologias de analise dos componentes basicos dos alimentos
(umidade, proteinas, lipidios, cinzas, fibras alimentares, carboidratos e vitaminas), visando facilitar a
interpretagdo dos dados de Tabelas de Composigdo de Alimentos, bem como de rotulos de alimentos.

Contribuir com conhecimentos necessarios sobre Padrdes de Identidade e Qualidade previstos na
Legislagdo de Alimentos.

EMENTA

Introdugdo 4 Bromatologia. Preparo de amostras e solugdes para analise de alimentos. Abordagem das
diferentes metodologias de analises de: cinzas, proteinas, carboidratos, fibras alimentares, lipidios e
vitaminas. Tabelas de composi¢do de alimentos. A importincia da andlise de alimentos para a industria
alimenticia. Rotulagem nutricional. Aditivos. Padrdes de Identidade e Qualidade de acordo com a
Legislagdo de Alimentos. Cromatografia.

PROGRAMA

Introdugdo & Bromatologia

Agua e atividade de agua

Solugdes

Técnicas de amostragem

Analise da umidade e acidez dos alimentos

Conceito, classificagdo, principais reagdes fisico-quimicas e métodos de analise dos seguintes
componentes: carboidratos, fibras alimentares, proteinas, lipidios e cinzas

Analise de mel e leite

Analise critica das diversas tabelas de composigdo de alimentos disponiveis

Discussdo dos resultados obtidos e comparagdo com tabelas de composi¢do de alimentos
Aditivos alimentares




* Rotulagem nutricional
* Padrdes de identidade e qualidade e cromatografia.
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