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T - Ensino Tedrico; TP - Tedrico Pratico; PL - Pratico e Laboratorial; TC - Trabalho de Campo; S - Seminério; E - Estagio; OT - Orientagdo Tutérica; O - Outra

Nome(s) do(s) docente(s) Maria Fatima Alves Pinto Lopes da Silva, Vitor Manuel Ramalheira Martins

Resultados da aprendizagem e competéncias

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

1. Conhecer reacgdes de hidrdlise em compostos organicos (biomoléculas: hidratos de carbono, proteinas e lipidos);

2. Compreender a importancia da etapa de amostragem e preparacdo das amostras alimentares na qualidade dos resultados analiticos;

3. Conhecer um conjunto de técnicas de andlise quimica (volumetria, gravimetria, potenciometria, cromatografia e espectrofotometria) aplicada a matrizes
alimentares;

4. Compreender o principio de funcionamento e instrumentacéo das técnicas de andlise quimica;

5. Pesquisar, selecionar e implementar métodos analiticos de forma fundamentada.

Pré-requisitos

Antes da unidade curricular o aluno deve ser capaz de:
possuir conhecimentos bésicos de Quimica e Bioquimica.

Contetdo da unidade curricular

Reagdes de hidrdlise de compostos organicos. Introdugéo aos métodos analiticos. Métodos de analise quimica de alimentos: métodos volumétricos, métodos
gravimétricos, métodos potenciométricos, métodos 6pticos e métodos cromatograficos.

Conteudo da unidade curricular (versao detalhada)

1. Reacdes de hidrélise de compostos organicos:
- Hidrolise de lipidos, proteinas e hidratos de carbono;
- Importancia na estabilidade e carateristicas dos alimentos.
2. Introducé@o aos métodos analiticos:
- Classificagdo dos métodos analiticos;
- Caracteristicas e selegédo dos métodos analiticos;
- Calibracédo de métodos analiticos (métodos do padrédo externo, padréo interno e adi¢éo de padréo).
3. Métodos volumétricos:
- Definigdes;
- Titulacdes acido-base, titulagdes complexométricas e titulagdes de precipitacéo.
4. Métodos gravimétricos:
- Etapas da andlise gravimétrica;
- Célculos gravimétricos;
- Exemplos de anélises gravimétricas.
5. Métodos potenciométricos:
- Principios gerais;
- Elétrodos de referéncia e elétrodos indicadores;
- Potenciometria direta;
- TitulagBes potenciométricas.
6. Métodos espetrofotométricos:
- Principios gerais e instrumentacéo;
- Espectroscopia atdmica (absor¢éo e emissao);
- Espectrofotometria de absor¢do molecular (UV-VIS e IV).
7. Métodos cromatogréaficos:
- Principios gerais;
- Cromatografia de camada fina;
- Cromatografia de fase gasosa;
- Cromatografia liquida.
8. Preparagao de amostras alimentares e aplicacéo pratica das técnicas anteriores a sua analise.

Bibliografia recomendada

G. D. Christian, Analytical Chemistry, 5 Edition, John Wiley & Sons, New York, 1994;

D. A. Skoog, D. West, F. J. Holler Fundamentals of Analytical Chemistry, 7th Edition, Brooks Cole, New York, 1995;
. D. Harvey, Modern Analytical Chemistry, McGrawHill, 2000;

. Normas portuguesas e Internacionais relativas a analise quimica de géneros alimenticios.

. Belitz, H. -D. ; Grosch, W. (1992). Quimica de los Alimentos. Editorial Acribia.
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Métodos de ensino e de aprendizagem

As aulas teorico-praticas serdo de caracter expositivo, com apresentacéo, resolugéo e discusséo de exercicios tedrico-praticos. As aulas laboratoriais consistiréo na
realizacéo de protocolos praticos, recorrendo as varias técnicas leccionadas, para a determinagao de parametros analiticos em géneros alimenticios.

Alternativas de avaliagdo

1. Alternativa 1 - (Ordinario, Trabalhador) (Final)
- Exame Final Escrito - 75% (nota minima de 8, 0 valores (em 20 valores))
- Relatério e Guides - 25% (sem nota minima)
2. Alternativa 2 - (Ordinério, Trabalhador) (Recurso, Especial)
- Exame Final Escrito - 100% (Este exame ira comportar a totalidade das matérias tedrica e pratica.)
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