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  DISCIPLINA: ANÁLISE BROMATOLÓGICA 
 

 
 

  CÓDIGO: ALM037 
  DEPARTAMENTO: Alimentos  
  PRÉ-REQUISITO(S): Bromatologia (ALM027) 
 

 

PERÍODO TIPO CRÉDITOS 
CARGA HORÁRIA 

Teórica Prática Total 

- OP 2 30h 45h 75h 

 
 
EMENTA: Estuda a composição química de grupos de alimentos,  os métodos físicos, químicos 
e físico-químicos de análise utilizados no seu controle de qualidade, assim como a legislação 
brasileira relativa a alimentos. 
 
PROGRAMA TÉORICO: 
 
Introdução à Análise Bromatológica 

 Introdução à disciplina 

 Atuação do Profissional na área de alimentos 

 Alimentos e nutrientes( definições, classificações e funções) 
 
Análise de Alimentos 

 Importância das análises de alimentos subsidiando diversos ramos da Ciência de 
Alimentos 

 Regulação de alimentos no Brasil 

 Importância da Amostragem 
 

Estudo dos cereais 

 3.1. Estrutura dos grãos 

 3.2. Composição química 

 3.3. Variação da composição química com o beneficiamento 

 3.4. Análise e Legislação de farinhas 
 
Estudo do leite “in natura” 

 Definições e conceitos 

 Origem e classificação 

 Composição química 

 Análise e Legislação 
 
Estudo de queijos 
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 Definição e classificações 

 Composição química 

 Principais defeitos dos queijos 

 Análise e Legislação 
 
Estudo do iogurte e dos leites fermentados 

 Definições e classificações 

 Composição química 

 Fatores relacionados com o processamento que afetam a qualidade do produto. 

 Análise e Legislação 
 
Estudo dos óleos e gorduras comestíveis: óleos vegetais, manteiga, margarina e banha. 

 Definições 

 Classificações 

 Composição química 

 Fatores relacionados com o processamento que afetam a qualidade do produto. 

 Análise e Legislação. 
 

Estudo das carnes 

 Definições e Conceitos 

 Classificação 

 Origem e Composição química 

 Análise e Legislação 
 
Estudo das bebidas: refrigerantes, cervejas e vinhos 

 Definições e Conceitos 

 Classificações 

 Composição química 

 Principais defeitos de qualidade das cervejas e dos vinhos 
 
Estudo do mel 

 Definição e conceitos 

 Composição química 

 Fatores relacionados à obtenção do produto que alteram sua qualidade. 

 Análise e Legislação 
 
 
PROGRAMA PRÁTICO: 
 
Análise e controle de qualidade da farinha de trigo. 
Análise e controle de qualidade da carne. 
Análise e controle de qualidade do leite “in natura” 
Análise e controle de qualidade do  queijo 
Análise e controle de qualidade do iogurte 
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Análise e controle de qualidade dos óleos e gorduras comestíveis. 
Análise e controle de qualidade do mel 
Análise e controle de qualidade do vinho 
Análise e controle de qualidade do mel 
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