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CURSO DE MESTRADO CIENCIAS FARMACEUTICAS (ciclo integrado)

Unidade curricular:

Bromatologia e Analises Bromatoldgicas

Curricular Unit:

Bromatology and Bromatological Analysis

Docente responsavel (preencher o nome completo):

Responsible teacher (fill in the fullname):

José Carlos Marcia Andrade

Objetivos da unidade curricular e competéncias a desenvolver (1000 caracteres):

Dar a conhecer a composi¢ao quimica dos alimentos e a sua relagao com as propriedades dos alimentos, sua
estabilidade, qualidade e feitos fisioldgicos. Avaliagdo da composicao e sua correlagao com os padroes
normativos de qualidade e autenticidade
As principais competéncias a desenvolver sao:

Conhecer os mecanismos de alteracao dos alimentos
Conhecer os aspetos higiénico-sanitarios e toxicoldgicos dos alimentos
Conhecer a composigao, valor nutritivo e propriedades de alguns alimentos

Executar e interpretar analises fisico-quimicas em alimentos

Objectives of the curricular unit and competences to be developed

To publicize the chemical composition of foods and their relationship with the properties of food,
its stability, quality and physiological effects. Evaluation of chemical composition of foods and its
correlation with the normative standards of quality and authenticity.

The main competences to be developd are:

Knowing the mechanisms of alteration of foods

Knowing the issues on hygiene and food toxicology

Knowing the composition, nutritional value and properties of some foodstuffs.

Run and interpret physical and chemical analysis in foodstuffs.

Conteddos programaticos (1000 caracteres):
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-Introducdo
Papel do farmacéutico. Definigdes e conceitos relativos a géneros alimenticios. Aspetos normativos e
legislativos.
-Composicdo quimica dos alimentos. Aditivos alimentares.
-Alteracdes dos alimentos e sua conservagao
Estabilidade dos alimentos e tipos de alteragdes. Repercussdes sobre a qualidade e seguranga dos
alimentos. Conservagao dos alimentos.
-Seguranga alimentar
Aspetos toxicoldgicos e higieno-sanitarios dos alimentos.
-Analise laboratorial dos géneros alimenticios
Controlo de qualidade. Colheita e preparagcdo de amostras. Processos gerais de avaliagdo dos
constituintes globais dos alimentos
-Leite e derivados proteicos
Leite. logurte. Queijo. Composicdo e controlo de qualidade analitico.
-Oleos e gorduras
Propriedades de 6leos e gorduras.Processamento. Alteragdes. Analise fisico-quimica. Azeite; composi¢ao

e propriedades; controlo de qualidade.

Syllabus

-Introduction

Role of the pharmacist. Definitions and concepts related to food. Regulatory and legislative
aspects.

-Chemical composition of foods. Food additives.

-Changes in food and its conservation

Stability of food and types of changes. Impact on quality and food safety. Food preservation.
-Food safety

Toxicological and hygienic aspects of food.

-Laboratory analysis of foodstuffs

Quality control. Sampling and sample preparation. General procedures for assessing the global
food constituents.

-Dairy products

Milk. Yogurt. Cheese. Composition and quality control.

-Oils and fats

Properties of oils and fats. Processing. Changes. Physical-chemical analysis of fats and oils. Olive

oil; composition and properties; quality control.

Referéncias bibliograficas (bibliography)
(maximo trés titulos):
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