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Docentes: Marília Ferreira (CCP), Teresa Semedo Lemsaddek (R) 
 

 
1. Horas de contacto: Teóricas - 14; Práticas - 14; Total - 28 
 
2. Objetivos: 
Garantir a qualidade e a segurança dos alimentos exige uma abordagem proativa no sistema 
agroalimentar, sendo a análise laboratorial um método fundamental para monitorizar este objetivo. 
Esta unidade curricular visa fornecer conhecimentos abrangentes em biologia molecular e 
tecnologias ómicas, especificamente aplicadas à ciência dos alimentos, abordagem conhecida 
como FoodOMICs. Os alunos aprenderão a extrair DNA de várias matrizes alimentares e a 
identificar microrganismos potencialmente patogénicos utilizando técnicas de biologia molecular. 
Adicionalmente, esta UC inclui análise de dados e interpretação dos resultados obtidos. Será 
também dado ênfase ao desenvolvimento de capacidades de pensamento crítico e à integração 
dos conhecimentos adquiridos para aplicações futuras no controlo da qualidade dos alimentos. 
Isto permitirá que os alunos respondam às crescentes exigências dos consumidores por 
informações completas sobre os produtos alimentares, garantindo uma dieta segura e equilibrada. 
 
3. Programa:  
Teórico – A importância de detetar e/ou quantificar microrganismos presentes em alimentos 
(tecnológicos, deteriorativos e/ou patogénicos). Introdução às tecnologias ÓMICas 
(metagenómica, proteómica, metabolómica). Amostragem e preparação da amostra para análises 
moleculares. Métodos de deteção, com foco nos baseados na amplificação por PCR. Validação e 
limites de deteção. Análise de dados, incluindo reprodutibilidade e repetibilidade. 
Prático – Amostragem. Extração de DNA de diferentes matrizes alimentares (produtos lácteos, 
cárneos, água e produtos da pesca). Deteção molecular de bactérias patogénicas (Salmonella, E. 
coli, Listeria monocytogenes), nas matrizes em estudo. Análise e discussão dos resultados. 
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5. Avaliação: 
Um exame escrito (75%) em que serão avaliadas todas as matérias lecionadas e que inclui 
questões de resposta rápida (escolha múltipla, verdadeiro e falso e preenchimento de espaços), 
de resposta curta e de desenvolvimento, e um trabalho de grupo na forma de relatório (25%). 
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