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Resultados da aprendizagem e competéncias

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

1. Caracterizar um sistema alimentar em termos de propriedades nutricionais, sensoriais, tecnolégicas e de saude.

2. Conhecer as classes de aditivos alimentares e auxiliares tecnoldgicos autorizados, as razdes que justificam o seu emprego, 0s riscos que podem implicar, e as
precaugdes a ter em conta.

3. Prever a estabilidade dos géneros alimenticios.

4. Identificar potenciais riscos toxicolégicos associados aos alimentos, de forma a minimizar/eliminar esses riscos.

Pré-requisitos

Antes da unidade curricular o aluno deve ser capaz de:
Possuir conhecimentos nos dominios da quimica geral e microbiologia geral.

Contetdo da unidade curricular

Propriedades dos sistemas alimentares: nutricionais, sensoriais, tecnolégicas, saudaveis e qualidade. Aditivos alimentares e auxiliares tecnoldgicos. Estabilidade
dos alimentos e tipos de alteragdes. Factores que determinam a seguranca dos alimentos. Principios de toxicologia. Substancias toxicas presentes nos alimentos.
Meios e vias de entrada dos toxicos no organismo. Metabolismo e modos de acgéo.

Conteudo da unidade curricular (versao detalhada)

PROPRIEDADES NUTRICIONAIS DOS SISTEMAS ALIMENTARES: glucidos, lipidos, proteinas, micronutrientes.
PROPRIEDADES FUNCIONAIS DOS SISTEMAS ALIMENTARES: polissacarideos e proteinas.

ADITIVOS ALIMENTARES: definicdo. Auxiliares tecnoldgicos. Principios de utilizag&o.

Classes de aditivos e auxiliares tecnoldgicos. Aditivos alimentares mais comummente utlizados.

ESTABILIDADE E ALTERACOES DOS ALIMENTOS: tipos de alterages nos alimentos. Vida til dos alimentos.
ALTERACOES FISICAS DOS ALIMENTOS: perdas no conteido aquoso. Outras.

ALTERACAO DE PROTEINAS NO PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS.

ALTERACOES DOS LIPIDOS DOS ALIMENTOS: Hidrdlise enzimatica. Peroxidagao. Polimerizagdo. Fritura.
ACASTANHAMENTO ENZIMATICO DOS ALIMENTOS: substratos. Mecanismos de reac¢do. Métodos de controlo.
10. ACASTANHAMENTO NAO ENZIMATICO: reaccdes de Maillard. Caramelizac&o. Oxidagdo da Vit C. Prevencé&o.

11. ALTERAQOES QUIMICAS DE ORIGEM MICROBIANA NOS ALIMENTOS: consequéncias. Prevencao destas alteragoes.
12. SUBSTANCIAS TOXICAS NATURAIS PRESENTES NOS ALIMENTOS: lectinas, fitatos, taninos, saponinas, outros.
13. TOXICOS COM ORIGEM NAS OPERAGOES TECNOLOGICAS: pesticidas; nltrofuranos PCBs; dioxinas, PAHs.
14. EFEITOS TOXICOS DE ALGUNS ELEMENTOS: solventes; antibidticos; elementos radioactivos.

15. EFEITO TOXICO DE METAIS PESADOS: cadmio, estanho, arsénio, chumbo mercrio, outros.

16. MIGRAGAO DE SUBSTANCIAS PRESENTES NOS MATERIAIS DE EMBALAGEM.

17. MEIOS E VIAS DE ENTRADA DOS TOXICOS NO ORGANISMO.

18. BIOTRANSFORMAGAO DE XENOBIOTICOS. Mecanismos de fase | e fase II.
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Métodos de ensino e de aprendizagem

Aulas tedricas e tedrico-praticas baseadas nos métodos expositivo, activo e interrogativo. Aulas laboratoriais com método demonstrativo e activo. Estudo pessoal
e/ou tutorial, baseado na leitura da bibliografia recomendada existente nas bibliotecas do Instituto e na informag&o disponibilizada por e-learning.

Alternativas de avaliagcdo
1. Alunos ordinarios - (Ordinario) (Final, Recurso, Especial)
- Exame Final Escrito - 100% (Exame teérico/pratico - 4/2 ECTS; nota minima 9,5 valores; obrigatéria aprovacéo pratica.)

2. Alunos trabalhadores-estudantes - (Trabalhador) (Final, Recurso, Especial)
- Exame Final Escrito - 100% (Exame tedrico/pratico - 4/2 ECTS; nota minima 9,5 valores; obrigat6ria aprovagao pratica.)

Lingua em que € ministrada

Portugués, com apoio em inglés para alunos estrangeiros
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