, Politécnico ~ PROGRAMA
de Viseu Quimica Alimentar Il

Agraria 2023-24

Caraterizagcdo da Unidade Curricular / Characterisation of the Curricular Unit

[31859087017] Quimica Alimentar Il
Designacdo da Unidade Curricular / Curricular Unit:

[31859087017] Food Chemistry Il
Plano / Plan: Plano Oficial

Engenharia Alimentar

r rse.
Curso / Course Food Engineering

Grau / Diploma: Licenciado

Departamento / Department: IndUstrias Alimentares (DIA)

Unidade Orgéanica/ Organic Unit: Escola Superior Agréaria de Viseu

Area Cientifica / Scientific Area: Ciéncias Quimicas

Ano Curricular / Curricular Year: 2

Periodo / Term: S2

ECTS: 5

Horas de Trabalho / Work Hours: 0132:00

Horas de Contacto/Contact Hours:
(T) Tedricas/Theoretical: 0030:00 (TC) Trabalho de Campo/Fieldwork: 0000:00
(Tzz)rico-Préticas/TheoreticaI-Practical: 0000:00 (C?riTe)nSs\rtlizrr:t:agaO TulonaTuor 0000:00
(P) Praticas/Practical: 0030:00 (E) Estagio/Internship: 0000:00
(PL) Praticas Laboratoriais/Pratical Labs: 0000:00 (O) Outras/Others: 0000:00
(S) Seminario/Seminar: 0000:00

Docente Responsavel / Responsible Teaching

[4011] Dulcineia Maria De Sousa Ferreira Wessel

Outros Docentes / Other Teaching

[4011] Dulcineia Maria de Sousa Ferreira Wessel

INSTITUTO POLITECNICO DE VISEU - PROGRAMA(2023-24) 1/8



, Politécnico ~ PROGRAMA
de Viseu Quimica Alimentar Il

Agraria 2023-24

Objetivos de Aprendizagem

O objetivo é fornecer conhecimentos adequados sobre a estrutura e propriedades de constituintes
dos alimentos, a sua relacdo com a matriz vegetal e animal, dando énfase as propriedades funcionais e
reacoes quimicas de alteracao dos alimentos durante o processamento.

Learning Outcomes of the Curricular Unit

The aim is to provide adequate knowledge about the structure and properties of food constituents,
their relationship with the plant and animal matrix, emphasizing the functional properties and chemical
reactions of food alteration during processing.
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Conteudos Programaticos

Componente Teodrica

1. Glucidos: Definicao, classificacdo, estrutura quimica. Grupos moleculares de glacidos nos

alimentos. Fontes, funcdes e aplicacdes na inddstria alimentar. Tipos de reacdes de acastanhamento e
reacBes enziméaticas na transformacao dos alimentos pelo processamento. Prebi6ticos nos alimentos.

2. Proteinas: Definicado, classificacéo, estrutura quimica. Fontes e propriedades funcionais nos alimentos.
Os alimentos ricos em proteina de origem animal e vegetal e sua composi¢ao quimica. Transformacdes
durante o processamento na industria alimentar.

3. Vitaminas: Lipossoluveis e hidrossoluveis. Ocorréncia nos alimentos e ingredientes em

alimentos processados. Efeito como aditivo na indUstria alimentar. Causas que originam variacdes de
vitaminas nos alimentos. Biodisponibilidade.

4. Compostos de aroma: Estrutura e odor. Reacfes enzimaticas e ndo-enzimaticas. Interacbes com outros
componentes dos alimentos. Aplicagdes.

5. Pigmentos: Origem estrutural. Ocorréncia nos alimentos. Impacto na cor nos alimentos. Carotenoides

e antocianinas na cor dos alimentos. Influéncia como aditivos na industria alimentar. Enriquecimento

de alimentos.

Componente Pratica Laboratorial

1. Fontes de amido e o seu poder de gelatinizacdo. 2. Efeito da variagdo da concentracdo de um gel,

pH, concentracdo de sacarose, e presenca de uma enzima proteolitica na capacidade de gelificagdo de um
gel. 3. Alterac6es de cor e de textura de legumes e frutos processados. 4. Reacdes de acastanhamento.
5. Fontes de proteinas e fatores que contribuem para a formacao de espumas. 6. Efeito do processamento
nas propriedades de alimentos proteicos. 7. Transformacdes nos aromas por influéncia das condi¢cdes do
meio. 8. Vitaminas nos alimentos: compatibilidade com a matriz alimentar.

Conteudos Programéticos (Lim:1000)

Definicao, classificacao, estrutura quimica, ocorréncia nos alimentos, reagdes quimicas de alteracéo
durante o processamento e propriedades funcionais de alguns dos componentes dos alimentos: glucidos,
proteinas, vitaminas, compostos de aroma e pigmentos.
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Syllabus (Lim:1000)

Definition, classification, chemical structure, occurrence in foods, chemical reactions of change
during processing and functional properties of some of the components of foods: carbohydrates, proteins,
vitamins, aroma compounds and pigments.

Demonstracdo da coeréncia dos contelddos programaticos com os objetivos de aprendizagem da

unidade curricular

O conhecimento adquirido permite compreender as transformacdes quimicas, fisicas e

bioquimicas derivadas de alteracdes fisiologicas, do processamento e do armazenamento de produtos
alimentares. Saber como os constituintes quimicos dos alimentos contribuem para a qualidade geral dos
alimentos. Capacitar os estudantes a avaliar e explicar como a natureza altamente complexa dos alimentos
pode resultar em uma infinidade de reacdes desejadas e indesejadas que sdo controladas por uma
variedade de parametros. Conhecer as principais reacées quimicas que limitam o tempo de vida de
matérias-primas e produtos alimentares derivados. Saber compilar informacéo acerca da composi¢éo
gquimica de produtos alimentares, processar esta informacao, e situa-la na otica das transformacdes sofridas.
Saber explicar os principios que suportam as técnicas analiticas associadas aos produtos alimentares.
Demonstrar pericia pratica num laboratorio de analise e controlo alimentar de suporte a industria.

Demonstration of the syllabus coherence with the curricular units' learning objectives

The knowledge acquired makes it possible to understand the chemical, physical and biochemical
transformations derived from physiological changes, from the processing and storage of food products. To
gather know-how about the chemical constituents of food that contributes to the overall quality of food. To
enable students to assess and explain how the highly complex nature of foods can result in a multitude of
desired and undesired reactions that are controlled by a variety of parameters. To understand the main
chemical reactions that limit the lifetime of raw materials and derived food products. To know how to compile
information about the chemical composition of food products and place it in the perspective of the
transformations undergone. To explain the principles that support the analytical techniques associated with
food products. To demonstrate practical expertise in an industry support food analysis and control laboratory.
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Metodologias de Ensino (Avaliacéo incluida)

Na componente tedrica promove-se respostas a desafios lancados na aula num processo de co-criagao

do conhecimento. Estimulam-se as intervencdes dos estudantes no sentido de esclarecer

questdes relacionadas com a quimica alimentar. A lecionacéo é suportada por ferramentas informaticas para
a exposicao e demonstracéo de conteldos. Na componente pratica laboratorial formam-se equipas de
estudantes para desenvolvimento de trabalhos laboratoriais com base em protocolos experimentais
previamente disponibilizados. Todos os trabalhos exigem uma preparacao prévia, devendo os estudantes,
no inicio de cada aula efetuar um resumo das etapas experimentais e dos objetivos a atingir. Para cada
trabalho é solicitado o preenchimento de uma ficha baseada nos resultados experimentais obtidos. As fichas
entregues serdo discutidas oralmente numa aula destinada a esse fim, onde as equipas efetuam uma
apresentacdo em suporte informatico dos principais resultados obtidos.

A avaliagcdo da Unidade Curricular de Quimica Alimentar Il rege-se pelo seguinte esquema: Avaliacao

da componente tedrica (70% na classificacao final; 14 valores); Avaliacdo da componente pratica laboratorial
(30% na classificacéo final; 6 valores). A classificacéo final (CF) = 0,7xCT + 0,3xCPL. A avaliacdo da
componente pratica laboratorial baseia-se nos seguintes critérios: Execucao experimental e participacao na
aula (EP); Fichas/relatério dos trabalhos efetuados (F); Realizagdo de uma prova escrita (PE).

A classificacao final da componente prética laboratorial € calculada do seguinte modo: CPL = EP x 0,20 + F
x 0,40 + PE x 0,40. Para aprovacao a unidade curricular os alunos devem obter classificacdo na componente
prética laboratorial igual ou superior a 9,4 valores (0-20 valores).

A avaliacdo da componente tedrica baseia-se numa prova escrita individual de avaliacdo de

conhecimentos; o aluno é obrigado a ter uma classifica¢cdo minima arredondada de 7 valores (0-20 valores).
Séo considerados APROVADOS a Unidade Curricular de Quimica Alimentar I, os alunos com Classificacao
Final

igual ou superior a 9,5 valores, arredondada as unidades.

Momentos de avaliagdo. Os alunos que estejam abrangidos por estatutos (conforme as normas

pedagdgicas da ESAV) onde nédo apresentem a obrigatoriedade em frequentar as aulas praticas laboratoriais
para obter aproveitamento, deveréo realizar uma prova laboratorial com posterior apresentacdo e discussao
oral (sempre em periodo de aulas) dos resultados. O ndo cumprimento desta situacao inviabiliza a
possibilidade do aluno se apresentar a prova escrita de avaliacdo da componente pratica laboratorial. Os
critérios mencionados séo considerados para a classificacdo final da unidade curricular independentemente
do momento em que o aluno se submete a avaliacéo.
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Metodologias de Ensino (Avaliagado incluida; Lim:1000)

Na componente tedrica promove-se respostas a desafios langcados na aula num processo de aprendizagem
co-criativa. A lecionacéo é suportada por ferramentas informaticas na exposi¢cao e demonstracao de contetdos.
Na componente pratica laboratorial o trabalho experimental é organizado por grupos. Todos os trabalhos
exigem uma preparacao prévia, devendo os estudantes, no inicio de cada aula efetuar um resumo das etapas
experimentais e dos objetivos a atingir. A avaliagdo da Unidade Curricular de Quimica Alimentar Il rege-se pelo seguinte
esquema: Avaliacdo da componente tedrica 70% (14 valores) da classificacao final e a avaliagdo da componente pratica
laboratorial 30% (6 valores) na classificacao final na escala de 0-20 valores.

Teaching Methodologies (Including evaluation; Lim:1000)

In the theoretical component, answers to challenges launched in class are promoted in a learning co-creative
process. The lecture is supported by computer tools for the exhibition and demonstration of contents. In the
laboratory practical component, the experimental work is organized by groups. All works require prior
preparation, and at the beginning of each class, students must make a summary of the experimental stages
and the objectives to be achieved. The evaluation of the Curricular Unit of Food Chemistry Il is governed by
the following scheme: Evaluation of the theoretical component 70% (14 values) of the final classification and
the evaluation of the laboratory practical component 30% (6 values) in the final classification in the scale of
0-20 values.

Demonstracdo da coeréncia das metodologias de ensino com os objetivos de aprendizagem da

unidade curricular

As aulas tedricas sdo maioritariamente de perguntas e respostas hum processo co-criativo de aprendizagem baseado em
desafios, demonstracdo de estruturas, mecanismos de reacdo, aspetos funcionais das moléculas, ilustragdo de imagens e videos.
Nas aulas praticas propfe-se a execugdo de experiéncias sobre propriedades reacionais e funcionais de constituintes dos

alimentos.
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Demonstration of the coherence between the teaching methodologies and the learning outcomes

Theoretical classes are mostly questions and answers in a co-creative learning process based on challenges,
demonstration of structures, reaction mechanisms, functional aspects of molecules, illustration of images and
videos. In practical classes, it is proposed to carry out experiments on reactional and functional properties of
food constituents.
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Observacfes

«Observacbes»

Observations

«Observations»

Observagfes complementares
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