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1. Objetivos 
 
Estudar as propriedades de biomoléculas constituintes dos alimentos e discutir a sua 
estrutura química e potenciais efeitos benéficos para a saúde humana. Finalmente 
pretende-se potenciar a utilização de moléculas bioativas como ingredientes alimentares ou 
no desenvolvimento e conceção de novos alimentos.   
 
2. Competências 
 
• Compreensão da química de biomoléculas. 
• Capacidade de análise crítica de estruturas químicas de biomoléculas e do seu potencial 

efeito na saúde humana. 
• Saber relacionar as biomoléculas com possíveis efeitos metabólicos.  
• Argumentar de modo analítico, sistematizado e sintético sobre propriedades de 

biomoléculas. 
• Desenvolver temas na área dos compostos bioativos e sua importância na saúde. 
 
3. Conteúdos programáticos da componente teórica-prática 
 
Componentes moleculares bioativos e alimentos funcionais: conceitos e principais 
tendências.  
O reino vegetal como fonte de compostos bioativos e alimentos funcionais. 
Polissacarídeos e fibras dietéticas. 
Prebióticos e probióticos. 
Compostos fenólicos e antioxidantes. 
Compostos terpénicos. 
Vitaminas.  
Fitoesteróis. 
 
4. Metodologias de Ensino e Aprendizagem 
 
Na componente teórica recorre-se a meios audiovisuais na explicação dos tópicos descritos 
no programa. Promove-se no aluno uma dinâmica de intervenção e discussão através de 
casos de estudo e artigos científicos sobre a estrutura química das biomoléculas e possíveis 
efeitos na saúde. Propõem-se ainda o desenvolvimento de temas com base nos grandes 
tópicos lecionados. O trabalho temático é apresentado em suporte digital e discutido 
oralmente. 
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6. Sistema de Avaliação 
 
A avaliação da unidade curricular rege-se pelo seguinte esquema: 
• Exame escrito (60% da classificação final). 
• Apresentação e discussão oral de temas integrados nos conteúdos programáticos da 
   unidade curricular (40% da classificação final). 


