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BIOQUIMICA ALIMENTAR
Ciclo de estudos: MIMV  Ano Curricular: 3° Semestre: 5° Opcional Créditos: 2,5 ECTS
Docente(s): José A. Mestre Prates (CCP e R), Cristina Alfaia, Paula Lopes

1. Horas de contacto:
Teodricas — 20, Praticas — 10, Total — 30

2. Objetivos:

Aquisicao de conhecimentos e competéncias sobre a composi¢cao quimica, metodologia analitica
e propriedades dos alimentos, bem como da sua reactividade quimica durante o processamento e
armazenamento.

3. Programa:

3.1. Tedrico: Introducdo a bioquimica dos alimentos; agua; proteinas; enzimas; minerais; lipidos;
vitaminas; glucidos; aditivos; bioquimica do tecido muscular; bioquimica do leite; bioquimica dos
ovos; bioquimica do mel; bioquimica das plantas ediveis; componentes bioactivos; biotecnologia
alimentar.

3.2. Prético: Determinacgao dos lipidos totais; determinacao do perfil dos AG e CLA; determinacgao
do colesterol; determinacao de vitaminas lipossollveis; extraccdo e quantificagdo do RNA total de
matrizes alimentares; quantificagcdo de componentes alimentares por RT-PCR.
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5. Avaliagao:
Tedrica: exame escrito (75% nota final). Pratica: exame escrito (25% nota final).
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