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DISCIPLINA: Bromatologia 

Vigência: a partir de 2015/1 Período letivo: 1° semestre 

Carga horária total: 30 h Código: BG.76 

Ementa: Compreensão da amostragem e preparo de amostras. Estudos dos 
métodos para determinação da composição centesimal de alimentos: umidade, 
cinzas, lipídeos, proteínas, fibras e carboidratos. Análises físicas: pH, acidez, 
refratometria, densimetria, cromatrografia. 

 
Conteúdos 
 
UNIDADE I – Amostragem e Preparo de Amostras 

1.1 Coleta da amostra bruta 
1.2 Preparo da amostra para análise 
1.3 Preservação da amostra 
1.4 Fatores que devem ser considerados na amostragem 

 
UNIDADE II – Determinação da Composição Centesimal de Alimentos 

2.1 Umidade 
2.2 Cinzas 
2.3 Lipídeos 
2.4 Proteínas 
2.5 Fibras 
2.6 Carboidratos 

 
UNIDADE III – Métodos Físicos 

3.1 Medida de pH em alimentos 
3.2 Acidez 
3.3 Refratometria 
3.4 Densimetria 
3.5 Cromatografia 
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