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Resultados da aprendizagem e competéncias

No fim da unidade curricular o aluno deve ser capaz de:

1. identificar os principais componentes presentes nos alimentos e suas propriedades,

2. descrever as principais altera¢des quimicas envolvidas no processamento industrial,

3. identificar os factores implicados na estabilidade dos géneros alimenticios,

4. conhecer as classes de aditivos alimentares autorizados, as razdes que justificam o seu emprego, os riscos que podem implicar e as precaugdes a ter em conta.

Pré-requisitos

Antes da unidade curricular o aluno deve ser capaz de: )
Os alunos deverao ter conhecimentos adquiridos na area de quimica.

Conteudo da unidade curricular

Tedricas: Seguranca laboratorial: regras. Introducéo a Quimica Alimentar: componentes maioritarios e minoritarios - A_gua - Hidratos de carbono - Proteinas -
Lipidos, 6leos e gorduras - Aditivos - Reacgdes de escurecimento Praticas: Realizagédo de protocolos praticos no ambito da quimica alimentar

Contetdo da unidade curricular (versédo detalhada)

1. Laboratério de quimica de alimentos
- Regras bésicas de segurancga no laboratorio: riscos em laboratérios, medidas de protec¢éo
- Armazenamento e rotulagem, indicagdes gerais de seguranca.
- Cuidados gerais no uso de: material de vidro, equipamento, chama, sistema a vacuo.
- Operagdes basicas: tipo de material, uso de equipamento béasico.
- Lavagem do material.
- Uso do caderno de laboratorio.
2. Introdugé&o a quimica alimentar
- Ciéncia dos alimentos - novos desafios
- Constituintes dos alimentos: maioritarios e minoritarios
3. Agua
- Importancia, estrutura molecular, propriedades fisico-quimicas. Interac¢fes agua-soluto.
- Aw e presséao de vapor relativa. Adsorgao e isotérmicas.
- Efeito da aw na estabilidade de alimentos.
4. Proteinas
- Aminoécidos: - sua constitui¢do - grupos funcionais - nomenclatura - tipo - ligagdes peptidicas
- Desnaturagéo proteica
5. Hidratos de carbono
- Definigao, composicao e estrutura - grupos funcionais e tipo de ligag6es glicosidicas
- Pectinas e géis, gelatinizagéo e gelificagio
6. Lipidos
- Classificacéo quimica e biol6gica.
- Vitaminas lipossoluveis.
- Lipdlise e oxidagdo, mecanismos, consequéncias, controlo.
- Hidrogenacgéao
7. Aditivos
- Tipos de aditivos: naturais, semi-artificiais e artificiais
- Exemplos e fungbes
8. Escurecimento enzimatico e ndo enzimatico
- Etapas, mecanismos, prevengéo
9. Componente laboratorial:
- Preparacéo e rotulagem de solugoes.
- Preparacéo de amostras diversas (filtracdo, homogeneizagao, liofilizagao).
- Uso de equipamento basico: balanca, homogeneizadores, centrifuga, estufa, mufla, banhos.
- Requisicdo de consumiveis e equipamento basico por catalogos.
- Elaboracéo de protocolos laboratoriais com base nas normas portuguesas.
- Determinagéo da aw, humidade, proteina bruta, gordura bruta, cinzas.
- Gelificagéo do amido
- Caracterizacdo por UV das ligagdes poliénicas de acidos gordos.
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. Normas Portuguesas para os métodos analiticos efectuados.
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Métodos de ensino e de aprendizagem

Aulas tedrico-praticas — recurso a exposicéo de diapositivos, acetatos e através de datashow. Aulas praticas — trabalhos de laboratério usando os recursos da
Escola e elaboragéo de relatorios.
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Alternativas de avaliagdo

1. Alternativa 1 - (Ordinario, Trabalhador) (Final)

- Prova Intercalar Escrita - 50%

- Exame Final Escrito - 50% (Inclui os tépicos que ndo foram avaliados na prova intercalar escrita)
2. Alternativa 2 - (Ordinério) (Recurso, Especial)

- Exame Final Escrito - 100% (Inclui todos os tépicos da unidade curricular)
3. Alternativa 3 - (Trabalhador) (Final, Recurso, Especial)

- Exame Final Escrito - 100% (Inclui todos os tépicos da unidade curricular)
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