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Programa de Disciplina de Graduagéo

Dados da Disciplina

Departament DEPTO. TECNOLOGIA CIENCIA ALIMENTOS - TCA
Cddigo: TCA305 Carga Horaria 90 Créditos 3
Nome: BROMATOLOGIA (QUIMICA BROMATOLOGICA)

Objetivos

Descrever e analisar sob o ponto de vista quimico e nutricional, os constituintes alimentares. Executar analises
quimicas quantitativas de constituintes alimentares, com vistas a aplicacdo na tecnologia de alimentos e dietética.

Contetido Programatico

UNIDADE 1 - CONCEITO E IMPORTANCIA DA BROMATOLOGIA

1.1 - Conceito.
1.2 - Importancia social, econémica e tecnoldgica.

UNIDADE 2 - ESTUDO QUIMICO E NUTRICIONAL DOS CONSTITUINTES FUNDAMENTAIS DOS ALIMENTOS

2.1 - Alimentos glicidicos.

2.1.1 - Conceito.

2.1.2 - Importancia nutricional e econdmica.

2.1.3 - Fungoes.

2.1.4 - Alimentos agucarados.

2.1.5 - Alimentos feculentos.

2.1.6 - Alimentos mistos.

2.1.7 - Quimica dos glicidios.

2.1.7.1 - Reagbes de oxidagao.

2.1.7.2 - Obtencéo de didis e suas aplicagdes em alimentos.

2.1.7.3 - Obtencao de lactonas.

2.1.7.4 - Acao de alcalis e acidos sobre os agucares.

2.1.7.5 - Poder redutor dos agucares.

2.1.7.6 - Reagéao de Maillard.

2.1.8 - Importancia e uso do amigo, pectinas, gomas e mucilagem na industria de
alimentos.

2.2 - Alimentos lipidicos.

2.2.1 - Conceito.

2.2.2 - Classificagao.

2.2.3 - Acidos graxos.

2.2.4 - Triglicerideos.

2.2.5 - Hidrogenagéo de gorduras.

2.2.6 - Obtengéo de mono e diglicerideos e suas aplicagcdes em tecnologia de
alimentos.

2.2.7 - Lipideos fosforados, sua importancia nutricional em tecnologia de
alimentos.

2.2.8 - Reagdes hidroliticas e oxidativas.

2.2.9 - Glicerol e seus usos.

2.3 - Alimentos proteicos: proteinas.

2.3.1 - Conceito.

2.3.2 - Classificagao.

2.3.3 - Importancia nutricional e econémica.

2.3.4 - Alimentos proteicos.

2.3.4.1 - Proteinas da carne e dos ovos e sua importancia nutricional.
2.3.4.2 - Proteinas do leite e sua importancia nutricional e tecnoldgica.
2.3.4.3 - Proteinas vegetais.

2.4 - Vitaminas.

2.4.1 - Lipossoluveis: A, D, E, K.

2.4.2 - Hidrossoluveis: C, complexo B.

2.5 - Minerais: estudo do calcio, fésforo, magnésio, fltor, cloro, sédio,
potassio, ferro, cobre, cobalto, iodo, zinco e manganés.

2.6 - Agua.

2.6.1 - Importancia para a instalagéo de industrias alimentares.

2.6.2 - Classificagao.

2.6.3 - Tratamento.

2.6.4 - Funcdes da agua no organismo.

2.6.5 - A agua como constituinte dos produtos alimentares.

UNIDADE 3 - ESTUDO QUIMICO E NUTRICIONAL DOS CONSTITUINTES SECUNDARIOS DOS ALIMENTOS

3.1 - Enzimas e suas aplicagdes na industria dos alimentos.
3.2 - Constituintes que afetam a cor: clorofila, antocianinas, bioflavonodides e
carotendides.
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3.3 - Constituintes que afetam o sabor: acidos organicos, substancias tanicas.
3.4 - Constituintes que afetam o aroma: déleos essenciais, terpenoides.

UNIDADE 4 - DIETETICA

4.1 - Principios basicos de nutricdo.
4.2 - Calorimetria.

4.3 - Metabolismo energético.

4.4 - Adequacgéo da dieta.
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