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OBJETIVOS EDUCACIONAIS / RESULTADOS DE APRENDIZAGEM

Descrever a constituicdo, estrutura e tipos mais comuns de hidratos de carbono, de lipidos e de proteinas dos alimentos.
Compreender o conceito de atividade da dgua e as suas consequéncias nas propriedades e transformagao dos materiais
alimentares. Descrever a estrutura, transformacées e algumas das praticas de processamento de materiais alimentares de
origem vegetal e animal.

Descrever os conceitos basicos de catalise enzimatica. Conhecer a classificagdo e nomenclatura normalizada das enzimas e
as principais aplicagdes no contexto da transformacdo alimentar e do controlo de qualidade. Conhecer métodos correntes
de isolamento e caracterizagdo de proteinas. Perceber a acdo da atividade enzimatica na conservagdo e degradagdo de
produtos alimentares.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

Introducgdo: Macromoléculas componentes dos alimentos. Propriedades quimico-fisicas e funcionais dos alimentos.
Propriedades da agua. A atividade da agua nos materiais alimentares. Conservacgdo de alimentos por diminuicdo da
atividade da 4gua e por fermentacdo.

Enzimas nos alimentos: Enzimas utilizadas na preparacédo de alimentos e bebidas. Enzimas em métodos analiticos e em
controlo de qualidade alimentar.

Materiais alimentares de origem vegetal: Os cereais. Enzimas usadas na panificagdo, na industria cervejeira e na degradagao
do amido. Soja e derivados da soja. Tecidos vegetais comestiveis. Amadurecimento dos frutos. Escurecimento enzimatico
de vegetais.

Materiais alimentares de origem animal:Composi¢do e estrutura do ovo de galinha. Composicao e estrutura do leite de vaca.
DEMONSTRACAO DA COERENCIA DOS CONTEUDOS PROGRAMATICOS COM OS OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM

Como objectivo geral da unidade curricular os alunos devem adquirir competéncias sobre os principais macromoléculas

MOD2.1_PE02_v02 Pagina 1 de 2



constituintes nos produtos alimentares e a sua acdo na conservacdo e degradacdo dos alimentos. Estas valéncias sdo
adquiridas pela componente tedrica: (i) macromoleculas nos produtos alimentares; (ii) a molécula agua nos alimentos; (i) o
terceiro médulo integra a aprendizagem de conhecimentos sobre os efeitos da atividade enzimatica na conservagédo e
degradacédo dos produtos alimentares. A componente pratica tem como objectivo desenvolver competéncias préaticas e de
interpretacdo na area da da bioquimica aplicada aos produtos alimentares através da experiéncia laboratorial adquirida por
realizacdo de ensaios enzimaticos e de identificacao e quantificacdo de macromoléculas.

METODOS DE ENSINO E APRENDIZAGEM

A metodologia de ensino integra aulas tedrico-praticas expositivas com o objectivo de transmitir os conceitos basicos
debioquimica aplicada a alimentos. Aulas de resolucdo/ discussdo, de estudos de casos inerentes a problematica da
conservacdo e seguranca dos produtos alimentares. Aula laboratoriais de desenvolvimento de ensaios idetificagdo e
quantificacdo de macromoléculas e ensaios de atividade enzimatica.

DEMONSTRAGAO DA COERENCIA DAS METODOLOGIAS DE ENSINO COM OS OBJETIVOS DAS APRENDIZAGENS*

As metodologias de ensino que incluem, aulas teéricas com uma estratégia de exposicdo interactiva e interpretativa em que
0s alunos sé@o envolvidos recorrendo a analise de casos-estudo (integrando a caracteriza¢do, das macromoléculas e da
molécula agua nos produtos alimentares) e aulas praticas que recorrem a pratica laboratorial de realizacdo de ensaios
laoratoriais em amostras de produtos alimentares, estdo em coeréncia com os objectivos da unidade curricular que visam
capacitar o aluno em compreender, descrever e relacionar o conhecimento no Ambito do bioquimica dos alimentos.

METODOS DE AVALIACAO

A Avaliacdo Teorica é obtida através da realizacdo de uma prova escrita (60%); Avaliacdo Pratica € obtida através da
elaboragdo de relatdrios integradores dos resultados obtidos nas aulas préaticas (40%). O aluno tem que estar admitido a
pratica para ir a exame tedrico. A Nota minima admissivel para cada elemento de avaliagdo é 10 valores.
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