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EMENTA 

Concei to e importância da bromatologia.  Estudo químico e nut r ici onal  dos const i tuintes fundamentai s dos 
al imentos (água, carboidratos,  proteínas ,  l ip ídeos,  minerais ,  f ibras ,  v i taminas,  ant ibiót i cos,  hormônios e 
out ros adi t ivos para ração).  Padronização, Classi f i cação e Armazenamento de Al imentos.  Propr iedades 
pr incipai s dos  nut r i entes e sua importância para o organismo animal .  

 
 

O BJ ET I V O S 

 O aluno deverá,  ao f i na l  do curso,  saber determinar  a composição químico-bromatológica,  ver i f i car  a 
ident idade e a pureza,  seja de natureza orgânica ou inorgânica dos  al imentos ut i l i zados na a l imentação 
animal .  

  
 
 

CONTEÚDO P ROGRAMÁTICO 

Técnicas de amostragem.  
Determinação da amostra seca ao ar e em estufas. 
Métodos de análise de alimentos.  
Matéria orgânica. 
Extrato Etéreo. 
Fibra em detergente neutro. 
Fibra em detergente ácido. 
Fibra bruta. 
Carboidratos não-fibrosos. 
Celulose. 
Lignina. 
Proteína Bruta 
Estimativa de Energia 
Métodos Biológicos de Avaliação de Alimentos 

 
 



CRONOGRAMA DE ATIVIDADES 

DATA ATIVIDADES PROGRAMADAS 

17/03 Introdução a disciplina/ Amostragem 
24/03 Pré-secagem, pesagem e moagem 
31/03 Determinação de Matéria Seca e Cinzas 
07/04 Determinação de Extrato Etéreo 
14/04 Determinação de Fibra em Detergente Ácido e em Detergente Neutro 
21/04 Feriado 
28/04 Lignina, Celulose, Hemicelulose e Fibra Bruta 
05/05 Prova 1 
12/05 Proteína, Nitrogênio Insolúvel em Detergente Neutro e Ácido  
19/05 Avaliação de Silagem 
26/05 Viagem 
02/06 Estimativa de energia 
09/06 Métodos biológicos de avaliação de alimentos 
16/06 Fracionamento de Carboidratos 
23/06 Fracionamento de Proteínas 
30/06 Prova 2 
07/07 Apresentação do relatório de Análise 
14/07 Apresentação do relatório de Análise 

  
 

FORMA DE AVALIAÇÃO DO APRENDIZADO 
Duas provas (30% cada) e apresentação do relatório de análise do alimento (40%) 

 

ME TODOLOGIA DE E NSINO 

O programa será desenvolvido por meio de aulas teórico-práticas, utilizando recursos audio-visuais, quadro e pincel e 
aulas práticas no laboratório. Vários exercícios de cálculos serão entregues para os estudantes. Será realizada uma 
visita a Fazenda Experimental de São Gonçalo da UFBA, para acompanhamento de experimentos sobre métodos 
biológicos de avaliação animal. 
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