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. Escola Superior de Tecnologia de Tomar Ano Letivo 2016/2017

TeSP - Qualidade Alimentar
Técnico Superior Profissional
Plano: Aviso n? 1950/2016 - 18/02/2016

Ficha da Unidade Curricular: Biotecnologia Alimentar

ECTS: 5; Horas - Totais: 135.0, Contacte e Tipologia, TP:30.0; PL:30.0;
Ano]Semestre: 2|$1; Ramo: Tronco comum;

Tipo: Obrigatéria; interagdo: Presencial; Codigo: 616920

Area de educagio e formagio: IndUstrias alimentares

Docente Responsavel
Dina Maria Ribeiro Mateus

Docente e horas de contacto
Bina Maria Ribeiro Mateus
Professor Adjunto, TP: 30; PL: 30;

Objetivos de Aprendizagem

Aquisicdo de conhecimentos sobre: utilizagdo de enzimas e microrganismos na inddstria alimentar; principais
alimentos obtidos por via biotecnologica e respetivos processos; pardmetros processuais que influenciam a
atividade enzimatica e o percurso da fermentagdo alimentar; cultivares transgénicos.

Contetdos Programaticos

Introducdc a biotecnologia dos alimentos. Alimentos obtidos por agdo de enzimas & microrganismos viaveis.
Parédmetros processuais mais comuns. Tipos de alimentos transformados por fermentagdo com producdo de
acido e alcool. Transformac@o enzimatica e fermentativa de hortofruticolas, de cereais, de produtos cdrneos e
de leite. Alimentos obtidos por manipulagdo genética e questdes de biosseguranca.

Contelidos Programaticos (detalhado)

| - Introdug&o & biotecnologia dos alimentos.

Il - Alimentos obtidos através de catdlise por enzimas: Definicdo e vantagens; Pardmetros processuais mais
comuns; Tipos de alimentos transformados; Transformacgio enzimdtica de horto-fruticolas; Transformagao
enzimatica de cereais; Transformacdo enzimatica de leite; Transformacdo enzimatica de carne.

HI - Alimentos obtidos através da catdlise por microrganismos vidveis: Definigo e vantagens; Pardmetros
processuais; Tipos de alimentos transformados por fermentac8o com produgdo de dcido e dlcool;
Transformacgdo microbiana de horto-fruticolas; Transformacio microbiana de cereais; Transformacéo
microbiana de leite; Transformac&o microbiana da carne.

IV - Alimentos obtidos por manipulacao genética. Questdes de biosseguranga e problematica associada aos
alimentos transgénicos.

Aulas PL: Realizagdo de trabalhos laboratoriais: TP1 - Condugdo de uma fermentagdo alcodlica para producgéo
de vinho de mesa. TP2 - Conducdo de uma fermentagdo acética para producdo de vinagre. TP3 - Condugio de
uma fermentag¢do lactica de leite.
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Metodologias de avaliagdo

Ponderacdo da classificagdo pratica (30%) e da classificagdo tedrica (70%). A classificacio pratica é obtida pela
realizagdo de trabalhos laboratoriais e respetivos relatorios. A classificacdo tedrica é obtida pela realizag3o de
uma prova escrita. Esta metodologia aplica-se em avaliagdo continua e exame.

Bibliografia recomendada

- Mateus, D. (2016). Apontamentos das aulas, Protocolos laboratoriais, Enunciados dos exercicios propostos.
Tomar.

- Lima, N. (2003}. Biotecnologia - Fundamentos e Aplicagdes. Lisboa: Lidel-Edi¢des Técnicas

- Rose, A. (1982). Fermented Foods. London: Academic Press

- Dransfield, E. (1981). Enzymes and Food Processing. London: Applied Science Publishers

Metodologias de ensino
Aulas tedrico-praticas em gue se expbem os conceitos relativos a disciplina e em que sdo propostos e resolvidos

exarcicios de aplicacdo, e aulas pratico-laboratoriais em que s3o realizados alguns trabalhes laboratoriais.

Lingua de ensino
Portugués

Observacdes
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