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ANALISE COMPLEMENTAR DE ALIMENTOS
Ciclo de estudos: MIMV Ano Curricular: 5° Semestre: 9° Opcional Créditos: 2.5 ECTS

Docente(s): Antonio Salvador Barreto (CCP) Marilia Catarina Ferreira (R), Teresa SemedoLemsaddek

1. Horas de contacto:
Teodricas - 14 horas Praticas — 14 horas Total — 28 horas

2. Objetivos

A qualidade e seguranca dos alimentos pressupde uma atitude pro-ativa no sistema de obtengéo
de produtos agro-alimentares, e a realizacdo de analises laboratoriais € um dos meios de garantir
essa postura preventiva. Nesta unidade curricular pretende-se a aquisicdo de conhecimentos ao
nivel da extracdo de DNA de diferentes matrizes alimentares e identificacdo de microrganismos
potencialmente patogénicos presentes nas mesmas, utilizando métodos de biologia molecular.
Aquisicdo de conhecimentos de analise e interpretacdo dos resultados obtidos. Aquisicdo de
capacidade critica e integragdo dos conhecimentos adquiridos para aplicagao futura no controlo
de qualidade de alimentos e assim contribuir para a resposta as exigéncias crescentes do
consumidor sobre o conhecimento dos alimentos de que dispde, no sentido de obter uma dieta
segura e equilibrada.

3. Programa

Teodrico — A importancia de detetar e/ou quantificar microrganismos patogénicos em alimentos.
Toxinfegbes. Exemplos de microrganismos patogénicos em alimentos. Amostragem e preparagao
da amostra. Métodos moleculares de detegcdo (PCR, FISH, outras abordagens). Validacdo e
limites de detecao. Analise de dados, incluindo reprodutibilidade e repetibilidade.

Pratico — Amostragem. Extracao de DNA de diferentes matrizes (produtos lacteos, carneos, agua
e produtos da pesca). Detegcdo molecular de bactérias patogénicas (Salmonella, E. coli, Listeria),
nas matrizes em estudo. Andlise e discussao dos resultados.

4. Bibliografia
Liu, D. (Ed.) (2009). Molecular Detection of Foodborne Pathogens. Taylor and Francis, Group CRC
Press.

5. Avaliacao
Elaboragédo de um relatério sobre a matéria abordada nas aulas praticas (30%). Exame final sobre
as matérias tedricas (70%). A classificagao final serd o somatorio de ambas as classificagbes
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