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STITUTO POLITECNICO

DE BRAGANCA
Unidade Curricular Tecnologia Alimentar Area Cientifica Industrias Alimentares
Licenciatura em Dietética e Nutricdo Escola Escola Superior de Saude de Braganca
Ano Letivo 2019/2020 Ano Curricular 3 Nivel 1-3 Créditos ECTS 5.0
Tipo Semestral Semestre 1 Cadigo 8149-501-3205-00-19
Horas totais de trabalho 135 Horas de Contacto T - TP 30 PL - TC 15 S - E - OT 15 [e) -

T - Ensino Tedrico; TP - Tedrico Pratico; PL - Pratico e Laboratorial; TC - Trabalho de Campo; S - Seminério; E - Estagio; OT - Orientagdo Tutérica; O - Outra

Nome(s) do(s) docente(s) Elsa Cristina Dantas Ramalhosa

Resultados da aprendizagem e competéncias

No fim da unidade curricular o aluno deve ser capaz de:

1. Identificar as principais tecnologias alimentares aplicadas na industria alimentar;

2. Conhecer as propriedades fisicas e quimicas dos alimentos que possam estar envolvidas nos processos tecnol6gicos;
3. Conhecer as reagdes em que os diferentes componentes participam.

Pré-requisitos

Antes da unidade curricular o aluno deve ser capaz de: ) ) _ )
Aplicar conhecimentos das unidades curriculares de Bioquimica, Quimica Alimentar e Nutrigéo.

Conteldo da unidade curricular

Identificar as principais caracteristicas dos alimentos com interesse no processamento alimentar. Conhecer as modificagdes resultantes do processamento
alimentar, ao nivel das caracteristicas quimicas, organoléticas e nutricionais. Conhecer as principais tecnologias alimentares, designadamente as que envolvem:
aplicacéo ou remocéo de calor; modificacdo do pH, da atmosfera e da atividade da &gua; tecnologias emergentes; operacdes de transformagéo. Aplicacdes praticas.

Contetdo da unidade curricular (versédo detalhada)

1. Conceito e objetivos das tecnologias alimentares
- Origem /evolugéo do processamento alimentar
- Objetivos das tecnologias alimentares
. Alimentos frescos
- Alteracéo dos alimentos frescos
- Estratégias de conservacao e transformacéo dos alimentos
- Alimentos adulterados e alimentos contaminados
Conservagéo pelo calor
- Cinética de destrui¢éo dos microrganismos pelo calor
- Tipos de tratamentos térmicos: branqueamento, pasteurizacéo, esterilizagdo e termizagéo
Conservacao pelo frio
- Refrigeracéo
- Congelagao
- Descongelagao
. Tratamentos de conservagdo com base na modificagdo do pH, da atmosfera e da atividade da agua
- Influéncia do pH nos microrganismos
- Atmosferas controladas e modificadas
- Desidratagdo: Secagem e Liofilizagéo
. Tecnologias emergentes
- RadiagOes eletromagnéticas ndo-ionizantes
- RadiagOes eletromagnéticas ionizantes
- Altas Pressdes Hidrostaticas
. Operagbes de Transformagao
- Modificagéo da textura: Gelificacédo e Texturizagao
- Extrus&@o
8. AplicagOes praticas
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Bibliografia recomendada

Ordénez J. A. (2005), Tecnologia de Alimentos, Artmed Editora, Porto Alegre (Brasil).

Singh R. P. and Heldman D. R. (2001), Introduction to Food Engineering, 3rd Ed. , Academic Press.

Fellows P. (1988), Food Processing Technology: Principles and Practice, Ellis Horwood Ltd. , Chichester (England).
Singh R. P., Heldman D. R. (1993), Introduction to Food Engineering , 22 Ed. , Academic Press, Inc. , San Diego.
Belitz H. D. , Grosch W. , Schieberle P. (2004), Food Chemistry, 3rd edition, Springer-Verlag.
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Métodos de ensino e de aprendizagem

Aulas tedrico-praticas — exposi¢éo dos varios temas através de diapositivos (data-show). Andlise de casos praticos. Realizagéo de trabalhos laboratoriais; Trabalho
de campo - visita de estudo a uma empresa na area alimentar; Orientacéo tutéria - esclarecimento de ddvidas aos alunos em relagdo as matérias abordadas.

Alternativas de avaliagcdo

1. 12 Opgéo - (Ordinério, Trabalhador) (Final)

- Prova Intercalar Escrita - 80% (- Realizacéo de 3 mini-testes ao longo do semestre.)

- Trabalhos Praticos - 20% (- Exercicios e relatérios de trabalhos praticos; - Apresentagao de um caso de estudo.)

2. 22 Opcao - (Ordinério, Trabalhador) (Final, Recurso, Especial)

- Exame Final Escrito - 80% (- Exame final escrito. )

- Trabalhos Praticos - 20% (- Exercicios e relatérios de trabalhos praticos; - Apresentagdo de um caso de estudo.)
3. 32 Opcdo - (Trabalhador) (Final, Recurso, Especial)

- Exame Final Escrito - 100% (- Exame final escrito.)
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