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Unidade Curricular:  código UC  - Conservação de Alimentos 
Ano 1 Semestre 1 Área CNAEF: 541 ECTS: 4,0 

 

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

DOCENTE RESPONSÁVEL: Antónia Teresa Zorro Nobre Macedo 

TEMPO DE TRABALHO 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 

        100             15  45                                                             40 

Pré-requisitos (se aplicável): Não aplicável. 

OBJETIVOS EDUCACIONAIS / RESULTADOS DE APRENDIZAGEM 
 

O estudante adquire as seguintes competências 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 conservação das matérias-primas e produtos alimentares. 
 

CONTEÚDOS PROGRAMÁTICOS 
 

 Aulas teóricas 
1. 1. Matérias-primas alimentares: propriedades para o processamento alimentar. 
2. 2. Operações de limpeza, de seleção e classificação. 
3. 3. Alterações mais frequentes nos produtos alimentares. 
4. 4. Processos de conservação dos alimentos: métodos destrutivos e não-destrutivos. 
5. 4.1. Refrigeração: fundamentos. Principais métodos de refrigeração. Efeitos da refrigeração sobre os alimentos.  
6. 4.2. Congelação: fundamentos e tipos de congelação. Aplicações da congelação em vários tipos de alimentos. Efeitos sobre os 

alimentos. 
7. 4.3. Liofilização: fundamentos. Vantagens e desvantagens da liofilização. Aplicações e efeitos sobre os alimentos.    
8. 4.4. Processos de conservação dos alimentos por adição de agentes químicos. Vantagens e limitações.  
9. 4.5. Novos processos de conservação dos alimentos por adição de substâncias naturais. 
10. 4.6. Processos de conservação por ação do calor 
11. 4.7. Desidratação: principais características e métodos. Efeitos sobre os alimentos. 
12. 4.8. Esterilização e pasteurização: fundamentos e aplicações. 
13. 4.9. Operações de conservação dos alimentos por ação da radiação. Mecanismos de interação da radiação com os alimentos. 

Processos de irradiação. Vantagens e desvantagens da irradiação de alimentos. 
4.10. Novos processos de conservação: aquecimento óhmico; aplicação de campos elétricos pulsados; aplicação de pressões 
elevadas. 

Aulas Práticas 
14. - Estudos de caso: conservação de alimentos de origem animal. 
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15. - Estudos de caso: conservação de alimentos de origem vegetal. 
 

 
 

DEMONSTRAÇÃO DA COERÊNCIA DOS CONTEÚDOS PROGRAMÁTICOS COM OS OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM 
 

Os conteúdos programáticos permitem ao estudante adquirir conhecimentos sobre os principais contaminantes dos 
alimentos, assim como os processos de conservação que mais se adequam para cada tipo de alimento, tendo em conta os 
aspetos seguintes: eficácia, simplicidade, efeitos adversos mínimos, assim como sustentabilidade. 
 

MÉTODOS DE ENSINO E APRENDIZAGEM 
 

Aulas teóricas e aulas práticas, com a participação dos estudantes em trabalho autónomo e/ou em equipa, a fim de 
proporcionar um contexto de ensino aprendizagem centrado no estudante, com elaboração de documentos técnicos e 

desenvolvimento de atividades práticas em contexto real. 
 

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

As aulas expositivas permitem transmitir de uma forma concisa a informação necessária aos alunos, a qual pode e deve ser 
completada/complementada por uma pesquisa individual por parte do aluno, orientada pelo docente. 

As aulas práticas permitem exemplificar situações reais, permitindo a consolidação de conhecimentos e o desenvolvimento 
do espírito crítico dos alunos. 

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

MÉTODOS DE AVALIAÇÃO 
 

Testes escritos. 
Relatórios das aulas práticas.  
As percentagens de cada componente são definidas no guia de funcionamento da UC. 
 

BIBLIOGRAFIA PRINCIPAL 
 

• Material de apoio às aulas teóricas, a disponibilizar na página 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 saudáveis – 
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 aprovação em Conselho Técnico-Científico: Clique ou 

toque para introduzir uma data. 

 


