PLANO DE ENSINO

Ficha n° 1 (permanente)

Departamento: Farmacia

Setor: Ciéncias da Saude

Disciplina:Bromatologia

Cédigo: MB015

Natureza: OBRIGATORIA/SEMESTRAL Numero de Créditos:60
Carga Horaria Semanal: Teéricas:2 , Pratica: 2 , Total: 4 .
Pré-Requisito:

Co-Requisito: -----=--------

EMENTA (Unidades Didaticas)

1)Histéria da Alimentagdo e do Estudo de Alimentos; Lei que regulamenta o
exercicio do Farmacéutico na area de Bromatologia; 2) Alimentos:
Definicao;Fungdes.  Nutrientes;Nutrientes  limitantes;Nutrientes ~ Essenciais.
Nutrientes Funcionais. Dados Antropométricos. Metabolismo: Metabolismo Basal.
Valor energético. IMC. 3) Avaliagdo Nutricional, Piramide Alimentar. 4) Agua:
Atividade de agua; Umidade; Secagem; Liofilizagdo. Alteracbes em alimentos; 5)
Proteinas: Definicdo, Quimica de Proteinas, Metabolismo de Proteinas. indice de
Avaliagdo de Proteinas; Andlise de Proteinas.6) Lipideos: Quimica de Lipideos;
Metabolismo de Lipideos; Andlise de Lipides em alimentos. 7) Carbohidratos:
Aguicares; Quimica. Analise de agucares. Metabolismo; 8) Polissacarideos.
Quimica, Funcdes, utilizagdo em Industria de Alimentos, Analise; 9) Fibras: Fibras
solliveis e insoluveis. Mecanismos fisiolégicos, analise de fibras. 10)
Micronutrientes: Vitaminas Lipossoltveis e hidrossoltveis. Minerais. Metabolismo.
Analise.11)Alteracdes em alimentos: Reagdes de Escurecimento: Maillard,
Caramelizacdo, Escurecimento enzimatico; Alteragdo em Lipides: Rancificagao,
alteragdo enzimatica. Degradagdo de proteinas. Alteragbes microbiolégicas;
Alteragdes fisico-quimicas. Alteragdo do sabor e aroma.Alteragdes propositais.
Analises. 12)Toxicologia de Alimentos
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PROGRAMA DE ENSINO
Ficha n° 2 (parte variavel)

Departamento : Farmacia
Disciplina: Bromatologia Cdédigo: MBO15
Ano: 2011 Validade: 1° e 2° Semestres Turmas: A, B, C,D
Local: Setor Ciéncias da Sauide - Campus Botanico
Curso: Farmacia

Professor Responsdavel: Maria Eugenia Balbi

PLANO DE AULA

12 UNIDADE: Introdugao a Bromatologia

CONTEUDO:

1)Introducéo a Bromatologia.

2)Histéria de alimentos, alimentagao e Ciencias de alimentos.

3)Lei que regulamenta o exercicio do profissional farmacéutico na bromatologla e
analises e alimentos

OBJETIVO: Fornecer informagdes da importancia da disciplina para o profissional
farmacéutico -

REFERENCIAS:

BELITZ, H.D. & GROSCH,W. Quimica de los Alimentos. Zaragoza: Acribia

MAHAN,L.K. & ARLIN, M.T. Krause: Alimentos, Nutricao e Dietoterapia. 8 ed. Sao
Paulo: Roca, 1994. 957p.

OLIVEIRA, DUTRA Nutricao

www. anvisa.gov.br
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PLANO DE AULA

2.2 UNIDADE: Agua

CONTEUDO:

Agua:

1) Introducao;

2) Estrutura da molécula de agua;

3) Constantes fisicas da agua e do gelo;

4) Agua presente nos alimentos;

5) agua livre;

6) agua ligada;

7) Atividade de agua;

8) Isoterma de sorgéo; Rehidratagao;

9) Atividade de agua e reacoes de deterioragao;

10) Determinacgao de atividade de agua em alimentos;
11)Tipos de secagem de alimentos: por calor. por liofilizagao.
12) Determinagao de umidade

OBJETIVO: Diferenciar atividade de agua de umidade, aprender técnicas como |
determinacao de umidade, de atividade de agua, liofilizacao :

REFERENCIAS:

BELITZ, H.D. & GROSCH,W. Quimica de los Alimentos. Zaragoza: Acribia.

CHEFTEL & CHEFTEL Introduccion a la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.
Zaragoza:

Acribia.

BOBBIO, F e BOBBIO Quimica de Alimentos.

ADOLFO LUTZ Normas analiticas do Instituto Osvaldo Lutz. 3 ed. Sao Paulo:
1985.vol1

AOAC Official Methods of Analysis of the Assocation of Offcial Analytical Chemnists.
USA: Association of Official Analytical Chemistry INC, 1995.
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3.2 UNIDADE: Proteinas

CONTEUDO:

Proteinas:

1) Conceito, Necessidaddes nutricionais

2) Funcbes das proteinas

3) Composicao das proteinas: aminoacidos.

4) Quimica de proteinas;

5) Avaliagao da qualidade proteica;

6) Principais proteinas: da carne, leite, ovos. Proteina de soja.
7) Metabolismo de proteinas.

8) Determinacao de nitrogénio pelo método de Kjeldahl.

OBJETIVO: Aprender valor biolégico de proteinas, determinagéo de proteinas

REFERENCIAS:

BELITZ, H.D. & GROSCH,W. Quimica de los Alimentos. Zaragoza: Acribia.
CHEFTEL & CHEFTEL Introduccion a la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.
Zaragoza:

Acribia.

BOBBIO, F e BOBBIO Quimica de Alimentos.

ADOLFO LUTZ Normas analiticas do Instituto Osvaldo Lutz. 3 ed. Sao Paulo:
1985.vol1

AOAC Official Methods of Analysis of the Assocation of Offcial Analytical
Chemnists. USA: Association of Official Analytical Chemistry INC, 1995.
MAHAN,L.K. & ARLIN, M.T. Krause: Alimentos, Nutrlgao e Dietoterapia. 8 ed.

Sao Paulo: Roca, 1994. 957p.
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PLANO DE AULA

4.2 UNIDADE: Lipideos

CONTEUDO: Lipideos:
1) Introducéo;

2) Estrutura Quimica;
3) Propriedades Fisicas;
4) Analise de lipideos.

OBJETIVO: importancia de lipides na nutricdo; determinacao de lipies em alimentos

REFERENCIAS:
BELITZ, H.D. & GROSCH,W. Quimica de los Alimentos. Zaragoza: Acribia.

CHEFTEL & CHEFTEL Introduccion a la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.
Zaragoza:
Acribia.

BOBBIO, F e BOBBIO Quimica de Alimentos.

ADOLFO LUTZ Normas analiticas do Instituto Osvaldo Lutz. 3 ed. Sao Paulo: 1985.vol1

AOAC Official Methods of Analysis of the Assocation of Offcial Analytical Chemnists.
USA: Association of Official Analytical Chemistry INC, 1995.
MAHAN,L.K. & ARLIN, M.T. Krause: Alimentos, Nutricio e Dietoterapia. 8 ed. Sao Paulo:

Roca, 1994. 957p.

MINISTERIO DA AGRICULTURA LANARA — Métodos Analiticos Oficiais para Controle
de Produtos de Origem Animal e seus Ingredientes. |l — Métodos Quimicos e Fisicos.
Brasilia: Ministério da Agricultura, Laboratério Nacional de Referéncia Animal, 1981.

MORITA, T e ASSUMPCAO, R.M.V. Manual de Reagentes, Solucées e Solventes:
Padronizacdo, Preparacéo e Purificac&do. 2 ed. Sao Paulo: Edgard Blicher, 1976.

THE MERCK index Na_Encyclopedia of Chemical Drugs and Biological. 11" ed.
Rahuway, 1989.

OLIVEIRA, DUTRA Nutricso CORFERE COMQORIGINAL
www. anvisa.gov.br C1 ;?'_lﬂ | Q3 1208
FENNEMA Introduccion a la Quimica de los Alimentos 1 ed. Zaragoza: Acribia
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PLANO DE AULA

5 .2 UNIDADE: Carbohidratos

CONTEUDO:

Carbohidratos:

1) Quimica de carbohidratos;

2) Acucares na industria;

3) Determinacao de Carbohidratos

OBJETIVO: Importancia de carbohidratos, valor economico de agulcar. Determinagao de
carbohidratos: Agucares redutores, ndo redutores, amido

REFERENCIAS:

01)BELITZ, H.D. & GROSCH,W. Quimica de los Alimentos. Zaragoza: Acribia.

02) CHEFTEL & CHEFTEL Introduccion a la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.
Zaragoza:

Acribia.

03) BOBBIO, F e BOBBIO Quimica de Alimentos.

04) ADOLFO LUTZ Normas analiticas do Instituto Osvaldo Lutz. 3 ed. Sdo Paulo:
1985.vol1

05) AOAC Official Methods of Analysis of the Assocation of Offcial Analytical Chemmsts
USA: Association of Official Analytical Chemistry INC, 1995.

06) MAHAN,L.K. & ARLIN, M.T. Krause: Alimentos, Nutricdo e Dletoterapla 8 ed. Sao

Paulo: Roca, 1994. 957p.

07) MINISTERIO DA AGRICULTURA LANARA — Métodos Analiticos Oficiais para
Controle de Produtos de Origem Animal e seus Ingredientes. Il — Métodos Quimicos e
Fisicos. Brasilia: Ministério da Agricultura, Laboratério Nacional de Referéncia Animal,
1981.

08) MORITA, T e ASSUMPCAO, R.M.V. Manual de Reagentes, Solucdes e Solventes:
Padronizacédo, Preparacao e Purificacdo. 2 ed. Sdo Paulo: Edgard Blicher, 1976.

09) THE MERCK index Na Encyclopedia of Chemical Drugs and Biological. 11" ed.
Rahuway, 1989.

10) OLIVEIRA, DUTRA Nutricdo F OMC

11) www. anvisa.gov.br Z(l Ob 23(25
12) FENNEMA Introduccion a la Quimica de los Alimentos 1 ed Zarago Acnbla B
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PLANO DE AULA

6.2 UNIDADE: Polissacarideos

CONTEUDO:

Polissacarideos:

1) Quimica de Polissacarideos,

2) Processos de determinagao.

3) Utilizacao na industria de alimentos.

OBJETIVO: realizar determinagdes com polissacarideos

REFERENCIAS:

01)BELITZ, H.D. & GROSCH,W. Quimica de los Alimentos. Zaragoza: Acribia.

02) CHEFTEL & CHEFTEL Introduccion a la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.
Zaragoza:

Acribia.

03) BOBBIO, F e BOBBIO Quimica de Alimentos.

04) ADOLFO LUTZ Normas analiticas do Instituto Osvaldo Lutz. 3 ed.. Sdo Paulo:
1985.vol1

05) AOAC Official Methods of Analysis of the Assocation of Offcial Analytical Chemnists.
USA: Association of Official Analytical Chemistry INC, 1995.

06) MAHAN,L.K. & ARLIN, M.T. Krause: Alimentos, Nutricdo e Dietoterapia. 8 ed.

Sao Paulo: Roca, 1994. 957p.

07) MINISTERIO DA AGRICULTURA LANARA — Métodos Analiticos Oficiais para
Controle de Produtos de Origem Animal e seus Ingredientes. || — Métodos Quimicos e
Fisicos. Brasilia: Ministério da Agricultura, Laboratério Nacional de Referéncia Animal,
1981.

08) MORITA, T e ASSUMPCAO, R.M.V. Manual de Reagentes, Solucdes e Solventes:
Padronizacéo, Preparacéo e Purificagdo. 2 ed. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 1976.

09) THE MERCK index Na Encyclopedia of Chemical Drugs and Biological. 11" ed.
Rahuway, 1989.

10) OLIVEIRA, DUTRA Nutricdo

11) www. anvisa.gov.br

12) FENNEMA Introduccion a la Quimica de los Alimentos 1 ed. Zaragoza: Acribia
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PLANO DE AULA

7.2 UNIDADE: Micronutrientes

CONTEUDO:

Micronutrientes:

1) Minerais: classificagcao, fontes, metabolismo, determinacao.
2) Vitaminas: classificacao, fontes, metabolismo, determinagcao

OBJETIVO: Importancia e determinagéo de micronutrientes em alimentos
REFERENCIAS: 1,2,3,4,56,9,10 11 E 12

01)BELITZ, H.D. & GROSCH,W. Quimica de los Alimentos. Zaragoza: Acribia.

02) CHEFTEL & CHEFTEL Introduccion a la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.
Zaragoza:

Acribia.

03) BOBBIO, F e BOBBIO Quimica de Alimentos.

04) ADOLFO LUTZ Normas analiticas do Instituto Osvaldo Lutz. 3 ed. Sao Paulo:
1985.vol1

05) AOAC Official Methods of Analysis of the Assocation of Offcial Analytical Chemnists.
USA: Association of Official Analytical Chemistry INC, 1995.

06) MAHAN,L.K. & ARLIN, M.T. Krause: Alimentos, Nutricao e Dietoterapia. 8 ed.

Sao Paulo: Roca, 1994. 957p.

07) MINISTERIO DA AGRICULTURA LANARA — Métodos Analiticos Oficiais para
Controle de Produtos de Origem Animal e seus Ingredientes. Il — Métodos Quimicos e
Fisicos. Brasilia: Ministério da Agricultura, Laboratério Nacional de Referéncia Animal,
1981.

08) MORITA, T e ASSUMPCAO, R.M.V. Manual de Reagentes, Solucdes e Solventes:
Padronizacéo, Preparacéo e Purificagdo. 2 ed. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 1976.

09) THE MERCK index Na Encyclopedia of Chemical Drugs and Biological. 11" ed.
Rahuway, 19809.

10) OLIVEIRA, DUTRA Nutricdo

11) www. anvisa.gov.br
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PLANO DE AULA

8.2 UNIDADE: Alteracoes em Alimentos

CONTEUDO:

Alteragcdes em alimentos :

1) Tipos de alteragbes

2) Escurecimento ndo enzimatico,

3) Escurecimento enzimatico,

4) Degradacao de proteinas,

5) Rancificagéo,

6) fermentacdes,

7) adulteracéao e falsificacdo em alimentos

OBJETIVO: Fornecer dados e formas de andlise para as reagbes de alteracdo e
adulteracdo em alimentos

REFERENCIAS: 01)BELITZ, H.D. & GROSCH,W. Quimica de los Alimentos. Zaragoza:
Acribia.

02) CHEFTEL & CHEFTEL Introduccion a la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.
Zaragoza:

Acribia.

03) BOBBIO, F e BOBBIO Quimica de Alimentos.

04) ADOLFO LUTZ Normas analiticas do Instituto Osvaldo Lutz. 3 ed. Sdo Paulo:
1985.vol1

05) AOAC Official Methods of Analysis of the Assocation of Offcial Analytical Chemnists.
USA: Association of Official Analytical Chemistry INC, 1995.

06) MAHAN,L.K. & ARLIN, M.T. Krause: Alimentos, Nutricdo e Dletoterapla 8 ed. Sao

Paulo: Roca, 1994. 957p.

07) MINISTERIO DA AGRICULTURA LANARA — Métodos Analiticos Oficiais para
Controle de Produtos de Origem Animal e seus Ingredientes. || — Métodos Quimicos e
Fisicos. Brasilia: Ministério da Agricultura, Laboratério Nacional de Referéncia Animal,
1981.

08) MORITA, T e ASSUMPCAO, R.M.V. Manual de Reagentes, Solucdes e Solventes:
Padronizacdo, Preparacao e Purificacdo. 2 ed. Sdo Paulo: Edgard Blicher, 1976.

09) THE MERCK index Na Encvclopedla of Chemical Drugs and Biological. 11" ed.
Rahuway, 1989.

10) OLIVEIRA, DUTRA Nutricao

11) www. anvisa.gov.br

12) FENNEMA |Introduccion a la Quimica de los Alimentos 1 ed. Zaragoza: Acribia
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PLANO DE AULA

9.2 UNIDADE: Aditivos

CONTEUDO:

Aditivos em Alimentos:

1) Definigao;

2) Classificagao;

3) Mecanismos de agao;

4) Determinacéao de aditivos

OBJETIVO: Informacdes basicas sobre o uso de aditivos segundo a legislagéo
vigente e analises que podem ser realizas

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS:

01)BELITZ, H.D. & GROSCH,W. Quimica de los Alimentos. Zaragoza: Acribia.

02) CHEFTEL & CHEFTEL Introduccion a la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.
Zaragoza:

Acribia.

03) BOBBIO, F e BOBBIO Quimica de Alimentos.

04) ADOLFO LUTZ Normas analiticas do Instituto Osvaldo Lutz. 3 ed. Sao Paulo:
1985.vol1

05) AOAC Official Methods of Analysis of the Assocation of Offcial Analytical
Chemnists. USA: Association of Official Analytical Chemistry INC, 1995.

06) MAHAN,L.K. & ARLIN, M.T. Krause: Alimentos, Nutricdo e Dietoterapia. 8 ed. Sao

Paulo: Roca, 1994. 957p.

07) MINISTERIO DA AGRICULTURA LANARA — Métodos Analiticos Oficiais para
Controle de Produtos de Origem Animal e seus Ingredientes. Il — Métodos Quimicos
e Fisicos. Brasilia: Ministério da Agricultura, Laboratério Nacional de Referéncia
Animal, 1981.

08) MORITA, T e ASSUMPCAO, R.M.V. Manual de Reagentes, Solucbes e
Solventes: Padronizacdo, Preparacdo e Purificagdo. 2 ed. Sdo Paulo: Edgard
Blicher, 1976.

09) THE MERCK index Na Encyclopedia of Chemical Drugs and Biological. 11" ed.
Rahuway, 1989. .

10) OLIVEIRA, DUTRA Nutricdo

11) www. anvisa.gov.br

12) FENNEMA Introduccion a la Quimica de los Alimentos 1 ed. Zaragoza: Acribia
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