QUIMICA ALIMENTAR
Cddigo: Ano Curricular: 1° Semestre: 1° Obrigatéria Créditos: 2,0 ECTS (MSA)

Docentes: José A. Mestre Prates (CCP e R), Mario Quaresma e Cristina Alfaia

1. Horas de contacto: teoricas - 10 h, préticas - 11 h, total - 21 h.

2. Objectivos: Aguisicdo de conhecimentos e competéncias sobre a composicdo quimica,
constituintes quimicos e metodologia analitica, bem como da sua reactividade quimica durante
0 processamento e armazenamento.

3. Programa

3.1. Tedrico: Introducdo a quimica dos alimentos; agua e estabilidade dos alimentos;
proteinas; enzimas; minerais; lipidos; glicidos; vitaminas; minerais; aditivos e contaminantes.

3.2. Pratico: Analise quimica dos alimentos, pH e a,; determinacdo do colagénio e alteracéo
proteica; avaliacdo da alteracgéo lipidica; avaliacdo do efeito de branqueamento na vitamina C;
determinagé&o de nitritos e fosfatos; legislacao.
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5. Avaliacdo: Teorica Teorica: exame escrito (70% nota final). Pratica: relatorio final sobre
todos os trabalhos praticos realizados (30% nota final).
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