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Unidade Curricular:  Código(s)DaUC–Bioquímica Alimentar 
Ano 1 Semestre 2 Área CNAEF:421 ECTS:5,0 

 

Tipo de Unidade Curricular: Obrigatória Modo de Ensino:Presencial Língua de Trabalho: Português 

DOCENTE RESPONSÁVEL: Patrícia Palma 

TEMPO DE RABALHO DO ESTUDANTE EM HORAS 

HORAS 
TOTAIS 

Horas de Contacto 
Horas de 
Trabalho 

Autónomo 

Ensino 
teórico 

(T) 

Ensino 
teórico-
prático 

(TP) 

Ensino 
Prático e 

Laboratorial 
(PL) 

Trabalho 
de campo 

(TC) 

Seminário 
(S) 

Estágio 
(E) 

Orientação 
tutorial 

(OT) 
Outra 

125  30 30      65 

Pré-requisitos (se aplicável): <<Máximo 500 caracteres>> 

OBJETIVOS EDUCACIONAIS / RESULTADOS DE APRENDIZAGEM 
 

Descrever a constituição, estrutura e tipos mais comuns de hidratos de carbono, de lípidos e de proteínas dos alimentos. 
Compreender o conceito de atividade da água e as suas consequências nas propriedades e transformação dos materiais 
alimentares. Descrever a estrutura, transformações e algumas das práticas de processamento de materiais alimentares de 
origem vegetal e animal.  
 
Descrever os conceitos básicos de catálise enzimática. Conhecer a classificação e nomenclatura normalizada das enzimas e 
as principais aplicações no contexto da transformação alimentar e do controlo de qualidade. Conhecer métodos correntes 
de isolamento e caracterização de proteínas. Perceber a ação da atividade enzimática na conservação e degradação de 
produtos alimentares. 
 

CONTEÚDOS PROGRAMÁTICOS 
 

Introdução: Macromoléculas componentes dos alimentos.  Propriedades químico-físicas e funcionais dos alimentos. 
Propriedades da água. A atividade da água nos materiais alimentares. Conservação de alimentos por diminuição da 
atividade da água e por fermentação. 
 
Enzimas nos alimentos: Enzimas utilizadas na preparação de alimentos e bebidas. Enzimas em métodos analíticos e em 
controlo de qualidade alimentar. 
 
Materiais alimentares de origem vegetal:  Os cereais. Enzimas usadas na panificação, na indústria cervejeira e na degradação 
do amido. Soja e derivados da soja.  Tecidos vegetais comestíveis. Amadurecimento dos frutos. Escurecimento enzimático 
de vegetais. 
 
Materiais alimentares de origem animal:Composição e estrutura do ovo de galinha. Composição e estrutura do leite de vaca.  
 

DEMONSTRAÇÃO DA COERÊNCIA DOS CONTEÚDOS PROGRAMÁTICOS COM OS OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM 
 

Como objectivo geral da unidade curricular os alunos devem adquirir competências sobre os principais macromoléculas 
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constituintes nos produtos alimentares e a sua ação na conservação e degradação dos alimentos. Estas valências são 
adquiridas pela componente teórica: (i) macromoleculas nos produtos alimentares; (ii) a molécula água nos alimentos; (iii) o 
terceiro módulo integra a aprendizagem de conhecimentos sobre os efeitos da atividade enzimática na conservação e 
degradação dos produtos alimentares. A componente prática tem como objectivo desenvolver competências práticas e de 
interpretação na área da da bioquimica aplicada aos produtos alimentares através da experiência laboratorial adquirida por 
realização de ensaios enzimaticos e de identificação e quantificação de macromoléculas. 
 

MÉTODOS DE ENSINO E APRENDIZAGEM 
 

A metodologia de ensino integra aulas teórico-práticas expositivas com o objectivo de transmitir os conceitos básicos 
debioquimica aplicada a alimentos. Aulas de resolução/ discussão, de estudos de casos inerentes à problemática da 
conservação e segurança dos produtos alimentares. Aula laboratoriais de desenvolvimento de ensaios idetificação e 
quantificação de macromoléculas e ensaios de atividade enzimática. 
 

DEMONSTRAÇÃO DA COERÊNCIA DAS METODOLOGIAS DE ENSINO COM OS OBJETIVOS DAS APRENDIZAGENS* 
 

As metodologias de ensino que incluem, aulas teóricas com uma estratégia de exposição interactiva e interpretativa em que 
os alunos são envolvidos recorrendo à análise de casos-estudo (integrando a caracterização, das macromoléculas e da 
molécula água nos produtos alimentares) e aulas práticas que recorrem a prática laboratorial de realização de ensaios 
laoratoriais em amostras de produtos alimentares, estão em coerência com os objectivos da unidade curricular que visam 
capacitar o aluno em compreender, descrever e relacionar o conhecimento no Âmbito do bioquimica dos alimentos. 
 

MÉTODOS DE AVALIAÇÃO 
 

A Avaliação Teórica é obtida através da realização de uma prova escrita (60%); Avaliação Prática é obtida através da 
elaboração de relatórios integradores dos resultados obtidos nas aulas práticas (40%). O aluno tem que estar admitido à 
prática para ir a exame teórico. A Nota mínima admissível para cada elemento de avaliação é 10 valores. 
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