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Resultados da aprendizagem e competéncias

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

1. Conhecer a importancia da andlise e controlo de qualidade em azeite, azeitona e 6leos vegetais

2. Compreender a necessidade de controlar a qualidade ao nivel dos processos e do produto final

3. Conhecer e ser capaz de implementar procedimentos de analise e controlo microbioldgico, fisico-quimico e sensorial em azeitonas de mesa
4. Conhecer e ser capaz de implementar procedimentos de andlise e controlo fisico-quimico em azeite e 6leos vegetais e sensorial em azeite
5. Conhecer e aplicar ferramentas e mecanismos de controlo e andlise ao longo do processo e no produto final

Pré-requisitos

Antes da unidade curricular o aluno deve ser capaz de:
Os alunos deverao ter conhecimentos de quimica, bioquimica e microbiologia.

Contetdo da unidade curricular

1. A andlise e controlo de qualidade de azeite e 6leos vegetais 2. A analise e controlo de qualidade de azeitona de mesa 3. Amostragem, tratamento e apresentacéo
de dados 4. Principais procedimentos de analise e controlo na matéria-prima e no produto final 5. Utilizagdo de métodos expeditos.

Conteldo da unidade curricular (verséo detalhada)

1. A andlise e controlo de qualidade de azeite e dleos vegetais

- Legislacéo e normalizagéo

- Parametros de qualidade e composicéo quimica. Métodos de anélise e controlo de qualidade
- Avaliacdo sensorial de azeite. Treinamento de painéis de provadores.

A anélise e controlo de qualidade de azeitona de mesa

- Principais microorganismos com importancia em azeitonas

- Avaliacéo da qualidade microbiol6gica em azeitonas de mesa

- Parametros de qualidade e composic¢éo quimica. Métodos de anélise e controlo de qualidade
- Avaliacdo sensorial de azeitona de mesa.

Amostragem, tratamento e apresentacao de dados

Principais procedimentos de andlise e controlo na matéria-prima e no produto final

Utilizagdo de métodos expeditos, lingua e nariz electrénico, na avaliagéo e controlo da qualidade
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Bibliografia recomendada

AOAC (2000), Official Methods of Analysis of AOAC International, 17th Ed, ; Horwitz, W. ; AOAC: Arlington, VA, Vol, Il (1-3).

Regulamento (CEE) n. 2568/91, relativo as caracteristicas dos azeites e dos 6leos de bagago de azeitona, bem como aos métodos de andlise relacionados e
todas as sua alteragbes posteriores.

Kiritsakis, A. K. , 1998. Olive Qil from the tree to the table. Second Edition, Food & Nutrition Press, Inc. USA.

1ISO 9936, 2006. Animal and vegetable fats and oils — Determination of tocopherol and tocotrienol contents by high-performance liquid chromatography.
Informacéo disponibilizada nos sites: http: //europa. eu. int/; http: ///www. internationaloliveoil. org/
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Métodos de ensino e de aprendizagem

Aulas presenciais: Te6rico praticas e laboratoriais centradas na resolucéo de problemas. Visita de estudo a unidades de processamento de azeite e azeitona de
mesa. Horas néo presenciais: estudo das matérias. Pesquisa de bibliografia para elaboracéo e discussdo dos relatérios das aulas laboratoriais a apresentar e
discutir em seminario.

Alternativas de avaliagcdo

1. Alternativa 1 - (Ordinario) (Final, Recurso, Especial)
- Estudo de Casos - 60%
- Exame Final Escrito - 40%

2. Alternativa 2 - (Trabalhador) (Final, Recurso, Especial)
- Exame Final Escrito - 100%

Lingua em que € ministrada

Portugués, com apoio em inglés para alunos estrangeiros
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