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INSTITUTO DE CIENCIAS BIOLOGICAS E DA SAUDE

OBJETIVO DA DISCIPLINA:
Transmitir ao aluno fundamentos dos alimentos num contexto de ciéncias farmacéuticas.

EMENTA:

Desenvolver atividades que promovam habilidades analiticas, criticas e criativas na
integracdo do conhecimento das ciéncias farmacéuticas em busca de solucgdes a problemas
relacionados com alimentos. Causas da deterioracdo dos alimentos, e principios do seu
processamento. Qualidade e seguranca dos alimentos. Alimentos no contexto farmacéutico
de dispensacéo e de interacdo com medicamentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Programa Teorico

1. A interface alimentos, nutri¢do e fisiologia humana.

2. Macro e micronutrientes, composi¢édo e propriedades nutricionais dos alimentos.
3. Tabelas de composicédo dos alimentos.

4. Qualidade da agua para o processamento de alimentos.

5. Aspectos de producdo, industrializacdo e comercializacdo de alimentos.

6. Fatores intrinsecos, extrinsecos, implicitos e de processo que determinam a seguranga
dos alimentos

7. Principios de processamento e conservagdo dos alimentos, e seus agentes fisicos,
quimicos e bioguimicos.

8. Rotulagem, legislacéo e fiscalizag&o de alimentos

9. Dispensacéo de suplementos alimentares

10. Interacdes entre alimentos e medicamentos.




Programa Pratico

1. Introducédo a Andlise de Alimentos: alimentos, produtos alimenticios, coleta, preparo e
conservagdo de amostras, causas de erros;

2. Determinacéo de pH e acidez titulavel.

3. Determinacao de umidade e residuo mineral fixo (cinzas totais e soltveis) - Método
gravimetrico

4. Determinacdo da atividade de agua — Método instrumental em higrémetro eletrénico ou
ponto de orvalho

5. Andlise fisico-quimica da agua para uso na industria de alimentos —(pH, Dureza,
Cloretos e Cloro Residual Livre)

6. Andlise microbiologica da agua para uso na industria de alimentos —(Coliformes totais,
Coliformes Termotolerantes, Bactérias Heterotroficas)

7. Andlise microscopica de alimentos- Identificacdo de elementos histol6gicos e matérias
estranhas

8. Determinacdo de proteina — Método de destilacéo e titulacdo de Kjedahl

9. Determinacéo de lipideos pelo método gravimétrico de Soxhlet

10. Determinacdo de acucares redutores e ndo redutores por método de Fehling;

11. Determinacéo de fibra bruta e soltvel

12. Determinacdo do teor de sélidos soluveis totais (°.Brix) em sucos por refratometria.
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