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Ementa 

 
Tabelas de composição de alimentos. Pirâmide Alimentar. Legislação e rotulagem de alimentos. 
Calorimetria. Métodos de análises e aplicações em alimentos. Amostragem. Sistema de garantia de 
qualidade em laboratório de análise de alimentos. Acidez e pH. Métodos para determinação de 
composição centesimal de alimentos. Vitaminas. Pigmentos. Escurecimento enzimático e não 
enzimático. Composição química dos grupos de alimentos. Noções de microscopia de alimentos. 

 
Objetivos 

 
Fornecer ao estudante de Farmácia formação básica em composição e análise físico-química e 
microscópica de alimentos como subsídio para uma atuação profissional competente e segura. 
Consultar tabela de composição de alimentos. 
Executar técnicas laboratoriais para análises físico-químicas e microscópicas de alimentos. 
Descrever os princípios dos procedimentos utilizados e reconhecer suas fontes de erros. 
Interpretar resultados de análises físico-químicas e microscópicas de alimentos. 
Consultar e aplicar a legislação vigente. 
Reconhecer os principais nutrientes de cada um dos grupos de alimentos. 
Acessar os avanços científicos da Bromatologia, mediante pesquisa e referência bibliográfica. 
 
Conteúdo Programático 

 
 CHT CHP 

UNIDADE 1: INTRODUÇÃO 
Tabelas de composição de alimentos. Pirâmide Alimentar 
Legislação e rotulagem de alimentos.  Calorimetria  

4 2 

UNIDADE 2: MÉTODOS DE ANÁLISES DE ALIMENTOS 
Métodos de análise e seus fundamentos. Amostragem. Preparo de amostras. 
Controle de Qualidade no laboratório. 
pH e acidez em alimentos.  

2 2 

UNIDADE 3: COMPOSIÇÃO CENTESIMAL DE ALIMENTOS 
Determinação de umidade. 
Determinação de cinzas. Minerais. 

10 10 



 
 
 
 

UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESPÍRITO SANTO 
CENTRO DE CIÊNCIAS DA SAÚDE 

DEPARTAMENTO DE CIÊNCIAS FARMACÊUTICAS 
 
 

Proteínas. 
Lipídios. 
Carboidratos. 
Fibras. 

UNIDADE 4: VITAMINAS E PIGMENTOS EM ALIMENTOS 
Vitaminas. 
Pigmentos. 

4 4 

UNIDADE 5: ESCURECIMENTO ENZIMÁTICO E NÃO ENZIMÁTICO 
1. Enzimas. Escurecimento enzimático. 
2. Escurecimento não enzimático: reação de Maillard, caramelização, 

oxidação do ácido ascórbico. 

2 4 

UNIDADE 6: GRUPOS DE ALIMENTOS 
3. Leite e derivados 
4. Ovos 
5. Carnes e pescados 
6. Hortaliças 
7. Frutas 
8. Cereais 
9. Leguminosas 
10. Bebidas 

4 4 

UNIDADE 7: NOÇÕES DE MICROSCOPIA DE ALIMENTOS 
Princípios básicos da microscopia. Soluções utilizadas na microscopia. Tipos 
de análises. Sujidades. Identificação histológica. Fraudes nos alimentos 
processados. Normas, padrões, especificações e legislação dos produtos 
alimentícios. 

4 4 

 

 
Procedimentos Metodológicos 

 
Aulas teóricas expositivas 
Aulas práticas 
Execução de atividades em grupos 
Seminários 
Discussão de artigos científicos 
Pesquisa orientada na Internet e em obras de referência 

 
Sistema de Avaliação 

 
Questionário inicial (escrito) e levantamento de conhecimentos prévios através de discussões em 
sala de aula. 
Duas avaliações escritas envolvendo aspectos teóricos e práticos dos assuntos ministrados 
Trabalhos em grupos e aulas-debate. 
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ARAÚJO, J.M.A.  Química de Alimentos – Teoria e Prática.  4.ed. Viçosa: Editora UFV, 2008. 
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