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EMENTA: Estuda a composicao quimica de grupos de alimentos, os métodos fisicos, quimicos
e fisico-quimicos de anadlise utilizados no seu controle de qualidade, assim como a legislacdo
brasileira relativa a alimentos.

PROGRAMA TEORICO:

Introdugdo a Andlise Bromatoldgica
¢ Introducgado a disciplina
e Atuacdo do Profissional na drea de alimentos
e Alimentos e nutrientes( definigoes, classificagGes e fungdes)

Analise de Alimentos
e Importancia das analises de alimentos subsidiando diversos ramos da Ciéncia de
Alimentos
e Regulagao de alimentos no Brasil
e Importancia da Amostragem

Estudo dos cereais
e 3.1. Estrutura dos graos
e 3.2. Composi¢do quimica
e 3.3. Variagdo da composi¢do quimica com o beneficiamento
e 3.4. Andlise e Legisla¢ao de farinhas

Estudo do leite “in natura”
e Defini¢oes e conceitos
e Origem e classificagao
e Composi¢ao quimica
e Andlise e Legislacdo

Estudo de queijos
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o Definigao e classificagdes

e Composi¢do quimica

e Principais defeitos dos queijos
e Andlise e Legislacdo

Estudo do iogurte e dos leites fermentados
e Definigdes e classificagcdes
e Composi¢do quimica
e Fatores relacionados com o processamento que afetam a qualidade do produto.
e Andlise e Legislacdo

Estudo dos 6leos e gorduras comestiveis: 6leos vegetais, manteiga, margarina e banha.
e Definigoes
e Classificagoes
e Composi¢do quimica
e Fatores relacionados com o processamento que afetam a qualidade do produto.
e Analise e Legislagdo.

Estudo das carnes
e Definigcdes e Conceitos
e Classificacao
e Origem e Composi¢do quimica
e Andlise e Legislacdo

Estudo das bebidas: refrigerantes, cervejas e vinhos
e Defini¢des e Conceitos
e Classificagbes
e Composigao quimica
e Principais defeitos de qualidade das cervejas e dos vinhos

Estudo do mel
e Definicdo e conceitos
e Composigao quimica
e Fatores relacionados a obtenc¢ao do produto que alteram sua qualidade.
e Andlise e Legislacdo

PROGRAMA PRATICO:

Analise e controle de qualidade da farinha de trigo.
Andlise e controle de qualidade da carne.

Andlise e controle de qualidade do leite “in natura”
Andlise e controle de qualidade do queijo

Andlise e controle de qualidade do iogurte
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Andlise e controle de qualidade dos dleos e gorduras comestiveis.
Analise e controle de qualidade do mel

Analise e controle de qualidade do vinho

Analise e controle de qualidade do mel
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