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Escola Superior de Tecnologia de Tomar Ano Letivo 2017/2018

Mestrado em Tecnologia Quimica
Mestrado, 22 Ciclo
Plano: Despacho n? 10765/2011 - 30/08/2011

Ficha da Unidade Curricular: Ciéncias Agro-alimentares

ECTS: 6; Horas - Totais: 162.0, Contacto e Tipologia, T:30.0; TP;14.0; PL:16.0;
Ano|Semestre: 1]|52; Ramo: Tronco Comum;

Tipo: Optativa; Interacdo: Presencial; Cadigo: 300124

Area Cientifica: Tecnologia Quimica

Docente Responsavel
Dina Maria Ribeiro Mateus

Docente e horas de contacto
Paula Alexandra Geraldes Portugal
Professor Adjunto, T: 15; TP: 14,
Dina Maria Ribeiro Mateus
Professor Adjunto, T: 15; PL: 16;

Objetivos de Aprendizagem

Os alunos deverdo ser capazes de:

a) Garantir a aplica¢do dos critérios de qualidade e seguranca alimentar regulamentados para o setor da
industria agro-alimentar.

b} Identificar, aplicar e dimensionar equipamentos para processamento/conservacio de alimentos.

Contetdos Programaticos

Ainddstria agro-alimentar. Principais matérias-primas. Contaminagio e métodos de conservacdo.
Qualidade e seguranga alimentar. Principios fundamentais do processamento tecnolégico de
hortofruticolas, carnes e leite. Transferéncia de calor e esterilizacdo. Operagdes Unitdrias em Tecnologia
Agro-alimentar: Moagem/tritura¢do; Extracdo solido-liquido; evaporagdo; Equipamentos; Calculos de
projeto.

Contelidos Programaticos (detalhado)

AULAS TEORICAS

1. Introdugdo

1.1- A agricultura e a produgdo de alimentos

1.2 - Histdria e fatores gue contribuiram para o desenvelvimento da inddstria alimentar
1.2 - Matérias-primas, classificagdo

1.3 - Alimentos naturais e produtos alimenticios industrializados

1.4 - OperacGes unitarias da tecnologia alimentar

1.5 - Contaminacdo e métodos de conservacdo de alimentos

2. Qualidade e seguranga dos alimentos

2.1 - Seguranca Alimentar,perigos quimicos, fisicos e microbiologicos
2.2 - Os principios do HACCP e legislacdo

3. Caracteristicas e Processamento Tecnoldgico

3.1 - Hortofruticolas

3.2 - Carnes

3.3 - Leite
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4. Transferéncia de calor e esterilizagdo
4,1 - Cinética e critérios de esterilizagdo
4.2 - Esterilizagdo em descontinuc
4.3 - Esterilizacdo em continuo
5. Moagem/trituracdo
5.1 - Objetivos da moagem/trituragdo de alimentos
5.2 - Modos de operagdo de moagem
5.3 - Caracteristicas gerais dos equipamentos e principais tipos de moinhes utilizados no processamento de
alimentos
5.4 - Operacdo combinada de classificacdo e moagem
5.5 - Forgas e energia envolvidas na moagem. Leis de Kick, Rittinger e Bond para o cdlculo da energia.
5.6 - Calculo da drea superficial produzida na moagem
5.7 - Emulsifica¢do e homogeneizacdo. Tipos de emulsées. Céleculo da velocidade terminal das goticulas {lei
de Stokes).
6 - Extragdo solido-liquido com solventes
6.1 - Principios e processos de extracdo
6.2 - Diagramas de equilibrio de fases
6.3 - Célculo das condigbes operatorias
6.4 - Fatores que favorecem a extracao
6.5 - Equipamentos de extracdo
7. Concentragdo de solugBes/suspensdes por evaporagao
7.1 - Principios da evaporacgdo
7.2 - Critérios para a selecdo de evaporadores
7.3 - Dimensionamento de evaporadores
7.4 - Efeito da concentragdo nas caracteristicas dos alimentos

AULAS TEORICO-PRATICAS / LABORATORIAIS

Realizacdo de exercicios de aplicagdo da matéria dada nas aulas tedricas.

Realizagdo de trabalhos laboratoriais:

TP1 - Analises fisico-gquimicas de hortofruticolas

TP2 - Analises fisico-guimicas e microbiolégicas de leite

TP3 - Determinagio do teor alcodlico de bebidas fermentadas e destiladas

TP4 - Realizacdo de visitas de estudo/workshop a empresas/organizacbes do setor agro-alimentar

Metodologias de avaliagdo

Média ponderada de 2 Frequéncias {30% + 50%) ou exame final (80%}) e relatdrios dos trabalhos
laboratoriais {20%). A realizagdo dos trabalhos laboratoriais € obrigatdria. A aprovacdo implica uma
classificacdo minima de 10 valores em todas as componentes.

Bibliografia recomendada

- Brennan, J., Butters, J., Cowell e Lilly, A, (1990). Food Engineering Operations. Barking: Elsevier Science
Publishers

- Fellows, P. (2017). Food Processing Technology: principles and practice. Cambridge: Elsevier

- Earle, R. e Earl, M. {2004). Unit Operations in Food Processing. New Zealand: Pergamon Press

- Freitas, A. e Figueiredo, P. {2000). Conservacdo de alimentos, Livro de apoio a cadeira de conservagio de
alimentos. (Vol. 1).Lisboa: Universidade Lusofona

Coeréncia dos contetidos programaticos com os objetivos

O programa cobre os diferentes objetivos e competéncias especificas que se pretendem proporcionar na
unidade curricular, de acordo com a correspondéncia seguinte: os capitulos 1, 2 e 3, complementados com
a realizagio dos trabalhos praticos de laboratdrio permitem atingir o objetivo (a); os capitulos 4,5 e 6
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complementados com os exercicios resolvidos e o estudo de casos préticos, nas aulas tedrico-praticas
permitem alcancar o objetivo (b).

Metodologias de ensino

Aulas tedricas e expositivas, onde se descreve e exemplifica a aplicacao dos principios fundamentais. Aulas
praticas/laboratoriais em que sao realizados trabalhos laboratoriais e proposta a resolugdo de casos
praticos. Visita a uma unidade industrial.

Coeréncia das metodologias de ensino com os objetivos

Os métodos de ensino utilizados garantem o alcancar dos objetivos, uma vez que dotam os alunos de um
conjunto de ferramentas, quer tedricas e tedrico-praticas, com a realizagao de calculos de projeto em
tecnologia quimica aplicada a tecnologia alimentar, quer praticas, com a execucao de trabalhos
laboratoriais especificos da area, que lhes permitira serem agentes intervenientes no setor agro-alimentar,
seja na garantia da aplicacdo dos critérios de gualidade e seguranca alimentar regulamentados, seja, na
identificacdo, aplicagao e dimensionamentos de alguns dos equipamentos para
processamento/conservacado de alimentos. Os trabalhos praticos desenvolvidos estao de acordo com os
objetivos (a) da unidade curricular. Os calculos de projeto e a realiza¢do de uma visita a uma industria
permitem alcancar os objetivos (b) da unidade curricular.

Lingua de ensino
Portugués

Observacoes

Docente Responsdvel
odiue Maleiy
Diretor de Curso, Comissao de Curso
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