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Unidade Curricular:  código UC  - Novas tendências de 
consumo 

Ano 2 Semestre 1 Área CNAEF: 541 ECTS: 4,0 

 

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

DOCENTE RESPONSÁVEL: Maria João Barata de Carvalho 

TEMPO DE TRABALHO DO ESTUDANTE EM HORAS 
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(T) 
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teórico-
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(TP) 
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Prático e 

Laboratorial 
(PL) 

Trabalho 
de campo 

(TC) 

Seminário 
(S) 

Estágio 
(E) 

Orientação 
tutorial 

(OT) 
Outra 

100                      60                                                                              40        

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

OBJETIVOS EDUCACIONAIS / RESULTADOS DE APRENDIZAGEM 
 

- Contextualizar os alunos com alimentos alternativos e naturais 
- Conhecerem os principais processamentos tecnológicos que permitam potencializar esses novos alimentos 
- Potenciarem estas novas tendências alimentares na cadeia alimentar com o foco na economia circular e sustentabilidade. 
 

CONTEÚDOS PROGRAMÁTICOS 
 

1. Algas e microalgas na alimentação humana: 

- EC258/97 - utilização generalizada de algas na alimentação humana e as 22 espécies comestíveis   

- Utilização in natura 

- Utilização pós transformação 

- Alimentos inovadores com recurso a algas: barritas de cereais, bolachas, snacks e pão de macroalga 

- Alimento sustentável, local, de valor nutricional elevado, baixo teor calórico, muita fibra, altas doses de proteína e rico em ómegas 3 e 6, 
acima da dose diária de minerais, como iodo, cálcio, potássio, magnésio e ferro 

 

2. Entofagia – alimentação com insectos  

- Vantagens para incluir insetos na sua dieta, ambientais e nutricionais. 

- Propriedades e componentes com benefícios para a saúde (Quitina, Cálcio e Vitaminas), ricos em Proteína (aminoácidos essenciais) com 
propriedades prebióticas, antimicrobianas, hipoalergenicas e anti inflamatorias.  

- Vantagens na saúde: consumo reduz a obesidade e pode ajudar a combater diabetes 

- Processamento de insectos: a vapor, fritura, assados e desidratados 

 

3 .  Alimentos com aporte de subprodutos da indústria do pescado (Pele rica em colagénio e espinhas) 
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DEMONSTRAÇÃO DA COERÊNCIA DOS CONTEÚDOS PROGRAMÁTICOS COM OS OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM 
 

As metodologias de ensino incluem, aulas teórico-práticas e de aplicação que recorrem a uma estratégia de explicação 
interactiva, interpretativa sobre os conteúdos programáticos. 
 

MÉTODOS DE ENSINO E APRENDIZAGEM 
 

A metodologia de ensino integra aulas teórico-práticas, dado que os conceitos teóricos serão transferidos e consolidados na 
execução prática da aplicabilidade das diferentes matérias-primas, para que se concretizem os novos produtos finais, os 
quais deverão ser ainda optimizados após sujeitos a uma intensa análise de consumo eventual posterior reformulação. 
 

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

Os conteúdos programáticos permitem atingir os objectivos programáticos pois: 

• Abordam conceitos relacionados com o uso e benefício de algas e microalgas na alimentação humana; 

• Abordam conceito no âmbito do processamento de insectos: a vapor, fritura, assados e desidratados para elaboração 
de novos produtos inovadores e alternativas fontes proteicas na alimentação humana, e com estudos prévios de 
avaliação de não toxicidade. 

• Utilização e valorização de subprodutos da indústria do pescado para reformulação de alimentos com aporte de 
colagénio 

 

MÉTODOS DE AVALIAÇÃO 
 

Trabalhos de grupo. 
As percentagens de cada componente são definidas no guia de funcionamento da UC. 
 

BIBLIOGRAFIA PRINCIPAL 
 

• Y. Zhang, W. Xinhui, W. Wei, Z. Jiaming Effect of boiling and frying on nutritional value and in vitro digestibility of rabbit meat African 
Journal of Food Science, 8 (2) (2014), pp. 92-103 

• B.A. Rumpold, O.K. Schluter Nutritional composition and safety aspects of edible insects Molecular Nutrition & Food  Research, 57 (5) 
(2013), pp. 802-823 

• Y. Feng, X.M. Chen, M. Zhao, Z. He, L. Sun, C.Y. Wang, W.F. Ding. Edible insects in China: Utilization and prospects Insect Sci., 25 (2) 
(2018), pp. 184-198 

• J.P. Williams, J.R. Williams, A. Kirabo, D. Chester, M. Peterson. Nutrient content and health benefit of insects 

• A.T. Dossey, J.A. Morales-Ramos, M. Guadalupe Rojas (Eds.), Insects as sustainable food: Production, processing and food 
appplication, Elsevier, Amsterdam (2016), pp. 61-84 

• Van Huis Edible insects are the future? The Proceedings of the Nutrition Society, 75 (3) (2016), pp. 294-305 

• https://doi.org/10.1016/j.foodres.2019.03.052 
 

 

 

Ano letivo de entrada em vigor: 2022/2023 Data de aprovação em Conselho Técnico-Científico: Clique ou 

toque para introduzir uma data. 

 


