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'Obrigatéria/Optativa.

2Usar a categoria aplicavel: T, Tedricas; TP, Tedrico-Praticas; PL, Praticas Laboratoriais; P,
Praticas; E, Estagio; S, Seminario.
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1. Objetivos

Apresentar aos alunos as principais tematicas associadas a utilizacdo dos aditivos e dos
coadjuvantes na industria alimentar, realgando-se os aspetos relacionados com o impacto
da utilizagdo dos mesmos nas caracteristicas dos alimentos (nas suas varias dimensoes).

2. Competéncias

Concluida a Unidade Curricular, o aluno terd conhecimentos que |he permitiram desenvolver
as suas competéncias relacionadas com:

- Compreensdo da importéncia da utilizacdo dos diversos aditivos e coadjuvantes na
inddstria alimentar;

- Identificacdo e compreensao dos principais mecanismos relacionados com a acdao dos
aditivos e coadjuvantes mais utilizados na transformacdo e conservacdao dos produtos
alimentares;

- Conhecimento dos aditivos e coadjuvantes mais utilizados na formulacao dos produtos
alimentares;

- Andlise do impacto dos diversos aditivos e coadjuvantes nas caracteristicas fisico-
quimicas, sensoriais e nutricionais dos alimentos.

3. Conteudos programaticos da componente teérica/pratica

1. Definicdo e importancia dos aditivos e coadjuvantes na inddstria alimentar.

2. Aditivos alimentares (apresentacao, objetivos, propriedades, mecanismos de atuacgao,
influéncia na qualidade dos produtos alimentares e legislagdo associada): antioxidantes,
agentes clarificantes, acidos alimentares e reguladores de acidez, adogantes, agentes
gelificantes, corantes alimentares e estabilizadores de cor, emulsionantes, fragancias e
agentes aromatizantes, microencapsulagao e bioencapsulagao e sequestrantes.

3. Coadjuvantes alimentares (apresentacdao, objetivos, propriedades, mecanismos de
atuagdo, influéncia na qualidade dos produtos alimentares e legislacdo associada):
catalisadores, fermentos bioldgicos, agentes de clarificacdo e filtracdo, enzimas e
preparagoes enzimaticas, nutrientes para microrganismos, resinas de troca ionica, solventes
de extracao e processamento.

4. Realizacdo de trabalhos de caracter laboratorial, associados a aplicagao pratica de alguns
dos aditivos e coadjuvantes alimentares estudados.

5. Realizacao de palestras.

4. Metodologias de Ensino e Aprendizagem

Apresentacdo através de uma metodologia expositiva e de interagdo com os alunos dos
contelidos tedricos/praticos com recurso a varias técnicas de apresentacéo.

Apresentacdao de situagOes praticas para que os alunos possam aplicar os conhecimentos
adquiridos ao longo da Unidade Curricular.

Serdo também fornecidos aos alunos diversos materiais de apoio relativo as varias
tematicas abordadas de forma a contribuir para uma melhor apreensdo dos assuntos
abordados.

No ambito da realizacdo das aulas serdo apresentadas varias palestras sobre a tematica dos
aditivos e coadjuvantes alimentares, nas suas varias dimensodes, a serem realizadas por
docentes e/ou profissionais da industria alimentar envolvidos nesta tematica que serdo
convidados expressamente para o efeito.
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6. Sistema de Avaliacao

AVALIAGAO:

1. Exame escrito (EX) com as matérias lecionadas nas aulas e ainda nas palestras previstas.
O aproveitamento no referido exame escrito é obtido com a obtengdo de uma nota igual ou
superior a 10.0 (dez) valores;

2. Trabalho escrito (TE) individual, referente a elaboragdo de um resumo de 1 pagina
relativo a andlise de um artigo de caracter técnico-cientifico relativo a tematica da utilizagdo
dos aditivos e coadjuvantes alimentares. O artigo a analisar (tendencialmente em lingua
inglesa) por cada um dos alunos sera fornecido pelo docente da Unidade Curricular.

O aproveitamento no referido Trabalho é obtido com a obtencdo de uma nota igual ou
superior a 10.0 (dez) valores.

3. Em ambas as componentes de avaliacdo (EX e TE), o aluno tera de obter uma nota igual
ou superior a 10.0 (dez) valores. Caso contrario a nota final serd aquela que foi obtida no
exame escrito.

Nota final da disciplina = 70% Nota EX + 30% Nota TE

O Docente da Unidade Curricular,

Anténio Manuel Jord&o
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