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OBJETIVO DA DISCIPLINA:  

Transmitir ao aluno fundamentos dos alimentos num contexto de ciências farmacêuticas. 

 

EMENTA: 

Desenvolver atividades que promovam habilidades analíticas, críticas e criativas na 

integração do conhecimento das ciências farmacêuticas em busca de soluções a problemas 

relacionados com alimentos. Causas da deterioração dos alimentos, e princípios do seu 

processamento. Qualidade e segurança dos alimentos. Alimentos no contexto farmacêutico 

de dispensação e de interação com medicamentos. 

 

 

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 

 

Programa Teórico 

1. A interface alimentos, nutrição e fisiologia humana.  

2. Macro e micronutrientes, composição e propriedades nutricionais dos alimentos. 

3. Tabelas de composição dos alimentos.  

4. Qualidade da água para o processamento de alimentos. 

5. Aspectos de produção, industrialização e comercialização de alimentos. 

6. Fatores intrínsecos, extrínsecos, implícitos e de processo que determinam a segurança 

dos alimentos  

7. Princípios de processamento e conservação dos alimentos, e seus agentes físicos, 

químicos e bioquímicos. 

8. Rotulagem, legislação e fiscalização de alimentos 

9. Dispensação de suplementos alimentares 

10. Interações entre alimentos e medicamentos. 

 



Programa Pratico 

1. Introdução à Análise de Alimentos: alimentos, produtos alimentícios, coleta, preparo e 

conservação de amostras, causas de erros; 

2. Determinação de pH e acidez titulável. 

3. Determinação de umidade e resíduo mineral fixo (cinzas totais e solúveis) - Método 

gravimétrico 

4. Determinação da atividade de água – Método instrumental em higrômetro eletrônico ou 

ponto de orvalho 

5. Análise físico-química da água para uso na indústria de alimentos –(pH, Dureza, 

Cloretos e Cloro Residual Livre) 

6. Análise microbiológica da água para uso na indústria de alimentos –(Coliformes totais, 

Coliformes Termotolerantes, Bactérias Heterotróficas) 

7. Análise microscópica de alimentos- Identificação de elementos histológicos e matérias 

estranhas 

8. Determinação de proteína – Método de destilação e titulação de Kjedahl 

9. Determinação de lipídeos pelo método gravimétrico de Soxhlet 

10. Determinação de açúcares redutores e não redutores por método de Fehling; 

11. Determinação de fibra bruta e solúvel 

12. Determinação do teor de sólidos solúveis totais (º.Brix) em sucos por refratometria. 
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