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Unidade Curricular: cédigo UC - Conservacdo de Alimentos

Ano 1 Semestre 1 Area CNAEF: 541 ECTS: 4,0

Tipo de Unidade Curricular: Obrigatdria Modo de Ensino: Presencial Lingua de Trabalho: Portugués

DOCENTE RESPONSAVEL: Antdnia Teresa Zorro Nobre Macedo
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Pré-requisitos (se aplicavel): Ndo aplicavel.

OBJETIVOS EDUCACIONAIS / RESULTADOS DE APRENDIZAGEM

O estudante adquire as seguintes competéncias de:

- Conhecer as principais propriedades das matérias-primas alimentares.

- Selecionar processos de pré-tratamento das matérias-primas para o processamento alimentar.
- Identificar os principais processos de conservacdo das matérias-primas e produtos alimentares.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

Aulas tedricas

1. Matérias-primas alimentares: propriedades para o processamento alimentar.

2. Operagoes de limpeza, de selec¢do e classificagao.

3. Alteragdes mais frequentes nos produtos alimentares.

4. Processos de conservagdo dos alimentos: métodos destrutivos e ndo-destrutivos.

4.1. Refrigeracdo: fundamentos. Principais métodos de refrigeracdo. Efeitos da refrigeracdo sobre os alimentos.

4.2. Congelagdo: fundamentos e tipos de congelagdo. Aplicagdes da congelacdo em varios tipos de alimentos. Efeitos sobre os
alimentos.

4.3. Liofilizagdo: fundamentos. Vantagens e desvantagens da liofilizacao. AplicagGes e efeitos sobre os alimentos.

4.4. Processos de conservacdo dos alimentos por adigdo de agentes quimicos. Vantagens e limitagses.

4.5. Novos processos de conservagdo dos alimentos por adigdo de substancias naturais.

4.6. Processos de conservagao por agao do calor

4.7. Desidratagdo: principais caracteristicas e métodos. Efeitos sobre os alimentos.

4.8. Esterilizacdo e pasteuriza¢do: fundamentos e aplicagGes.

4.9. Operagdes de conservagao dos alimentos por a¢do da radiagdo. Mecanismos de interagdo da radiagdo com os alimentos.
Processos de irradiagdo. Vantagens e desvantagens da irradia¢do de alimentos.

4.10. Novos processos de conservagdo: aquecimento éhmico; aplicagdo de campos elétricos pulsados; aplicagdo de pressdes
elevadas.

Aulas Praticas
- Estudos de caso: conservagao de alimentos de origem animal.
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. - Estudos de caso: conservagdo de alimentos de origem vegetal.

DEMONSTRAGAO DA COERENCIA DOS CONTEUDOS PROGRAMATICOS COM OS OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM

Os conteldos programaticos permitem ao estudante adquirir conhecimentos sobre os principais contaminantes dos
alimentos, assim como os processos de conservagdo que mais se adequam para cada tipo de alimento, tendo em conta os
aspetos seguintes: eficacia, simplicidade, efeitos adversos minimos, assim como sustentabilidade.

METODOS DE ENSINO E APRENDIZAGEM

Aulas tedricas e aulas praticas, com a participacdo dos estudantes em trabalho auténomo e/ou em equipa, a fim de
proporcionar um contexto de ensino aprendizagem centrado no estudante, com elabora¢do de documentos técnicos e
desenvolvimento de atividades praticas em contexto real.

DEMONSTRACAO DA COERENCIA DAS METODOLOGIAS DE ENSINO COM OS OBJETIVOS DAS APRENDIZAGENS
As aulas expositivas permitem transmitir de uma forma concisa a informacgdo necessaria aos alunos, a qual pode e deve ser
completada/complementada por uma pesquisa individual por parte do aluno, orientada pelo docente.

As aulas praticas permitem exemplificar situagdes reais, permitindo a consolidacdo de conhecimentos e o desenvolvimento
do espirito critico dos alunos.

Com esta perspetiva, pretende-se uma nova dinamica nas aulas, tornando-as mais criativas e motivadoras para os alunos.

METODOS DE AVALIACAO

Testes escritos.
Relatérios das aulas praticas.
As percentagens de cada componente sdo definidas no guia de funcionamento da UC.

BIBLIOGRAFIA PRINCIPAL

Material de apoio as aulas tedricas, a disponibilizar na pagina elearning (Moodle).

Bath, R. Alias, A.K., Paliyath, G. (2012). Progress in Food Preservation. Ed. John Wiley & Sons, Ltd.

Vaz Velho, M.; Fonseca, S.; Pinheiro, R. (2013). Estratégias inovadoras para desenvolver alimentos mais saudaveis —
Foodsme-Hop Technology Book. Ed. Instituto Politécnico de Viana do Castelo (IPVC).

Brennan, J.G. (2006). Food processing handbook. Wiley-VcHNew Verlag Gmb &Co, KGaA, Weiheim.

Ano letivo de entrada em vigor: 2022/2023 Data de aprovagdo em Conselho Técnico-Cientifico: Clique ou
toque para introduzir uma data.
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