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1. Objetivos

Estudar as propriedades de biomoléculas constituintes dos alimentos e discutir a sua
estrutura quimica e potenciais efeitos benéficos para a salde humana. Finalmente
pretende-se potenciar a utilizacdo de moléculas bioativas como ingredientes alimentares ou
no desenvolvimento e concecao de novos alimentos.

2. Competéncias

e Compreensdo da quimica de biomoléculas.

e Capacidade de analise critica de estruturas quimicas de biomoléculas e do seu potencial
efeito na saude humana.

e Saber relacionar as biomoléculas com possiveis efeitos metabdlicos.

e Argumentar de modo analitico, sistematizado e sintético sobre propriedades de
biomoléculas.

e Desenvolver temas na area dos compostos bioativos e sua importancia na saude.

3. Conteldos programaticos da componente tedrica-pratica

Componentes moleculares bioativos e alimentos funcionais: conceitos e principais
tendéncias.

O reino vegetal como fonte de compostos bioativos e alimentos funcionais.
Polissacarideos e fibras dietéticas.

Prebioticos e probidticos.

Compostos fendlicos e antioxidantes.

Compostos terpénicos.

Vitaminas.

Fitoesterdis.

4. Metodologias de Ensino e Aprendizagem

Na componente tedrica recorre-se a meios audiovisuais na explicacdo dos tépicos descritos
no programa. Promove-se no aluno uma dinamica de intervencdao e discussdo através de
casos de estudo e artigos cientificos sobre a estrutura quimica das biomoléculas e possiveis
efeitos na saldde. Propdem-se ainda o desenvolvimento de temas com base nos grandes
topicos lecionados. O trabalho tematico é apresentado em suporte digital e discutido
oralmente.

5. Bibliografia
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6. Sistema de Avaliagao

A avaliacdo da unidade curricular rege-se pelo seguinte esquema:

e Exame escrito (60% da classificacdo final).

e Apresentacdo e discussao oral de temas integrados nos conteldos programaticos da
unidade curricular (40% da classificagao final).
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