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Objetivos de Aprendizagem

Esta unidade curricular continua os conceitos iniciados em Métodos Instrumentaisde Analise | e pretende
fornecer os principios tedéricos e o conhecimento pratico dos equipamentos basicos e avancados e modos de
funcionamento, subjacentes aos Métodos Instrumentais de Andlise de alimentos mais utilizados:
espectroscopicos, electroquimicos, cromatograficos e imunologicos. Decorrente desta aprendizagem
pretende-se igualmente dotar os alunos de capacidade de seleccao de metodologias analiticas face a
requisitos especificos

Learning Outcomes of the Curricular Unit

Theory, potentials and applications of advanced analytical and instrumental techniques employed in food
analysis. The course will focus on providing graduate students with a detailed knowledge of modern
techniques used in research and development as well as inspection of food products in industry, analytical
laboratory and government. The course is composed of lectures and hands-on laboratories.

Conteudos Programaéticos

1 Potenciometria 2 Refratometria 3. Métodos Espectroscopicos de analise 4. Métodos Cromatograficos:
conceitos 5 Cromatografia liquida de alta precisdo (HPLC) e Cromatografia Gasosa (GC). 6. Técnicas
Imunoquimicas Prética Laboratorial 1. Potenciometria : Calibracdo do potenciémetro. Determinacgéo do pH
de alimentos liquidos. TitulacGes potenciométricas. 2. Refractometria : Determinac&o do teor em acucares
por refractometria. 3. Métodos Espectroscopicos : Determinag¢éo do teor em compostos fendlicos em
alimentos liquidos e solidos. Avaliacao da atividade antioxidante em sumos, pela comparacdo dos métodos
do DPPH e do ABTS. Espectrofotometria de absor¢édo atdmica: Quantificacdo de metais pesados em vinhos.
4. Métodos Cromatograficos Cromatografia em papel. acompanhamento da fermentac&do malolactica.
Cromatografia em coluna: separagéo dos pigmentos do espinafre. Obtencdo de espetros UV-Vis.
Quantificacao de antocianinas por HPLC.
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Conteudos Programaticos (Lim:1000)

1 Potenciometria 2 Refratometria 3. Métodos Espectroscopicos de andlise 4. Métodos Cromatogréficos:
conceitos 5 Cromatografia liquida de alta precisdo (HPLC) e Cromatografia Gasosa (GC). 6. Técnicas
Imunoquimicas Pratica Laboratorial 1. Potenciometria : Calibracdo do potenciémetro. Determinac¢do do pH
de alimentos liquidos. TitulagBes potenciométricas. 2. Refractometria : Determinacdo do teor em aclcares
por refractometria. 3. Métodos Espectroscopicos : Determinacdo do teor em compostos fendlicos em
alimentos liquidos e soélidos. Avaliagdo da atividade antioxidante em sumos, pela comparacdo dos métodos
do DPPH e do ABTS. 4. Espectrofotometria de absorcao atdmica: Quantificacdo de metais pesados em
vinhos. 5. Métodos Cromatograficos: Cromatografia em papel; Cromatografia gasosa. acidos orgéanicos
volateis por HPLC. 6. Métodos Electroforéticos para deteccao da adulteracdo do leite caprino com leite
bovino 6 . Espectroscopia FTIR-NIR : analise de queijo Serra da Estrela

Syllabus (Lim:1000)

Potentiometry and refractometry. Spectroscopy: fundamental principles and instrumental parameters. Liquid
chromatography: basis of chromatography (mobile and stationary phases) High performance liquid
chromatography (HPLC) and gas chromatography (GC): methodology, instrumentation and applications.
Immunochemical techniques Laboratory Practice 1. Potentiometry: Potentiometer calibration. Determination
of the pH of liquid foods. Potentiometric titrations. 2. Refractometry: Determination of the sugar content by
refractometry. 3. Spectroscopic methods: Determination of the content of phenolic compounds in liquid and
solid foods. Evaluation of antioxidant activity in juices, by comparing DPPH and ABTS methods. Atomic
absorption spectrophotometry: Quantification of heavy metals in wines. 4. Chromatographic methods Paper
chromatography:; GC for lipidic profile; HPLC. 6. Electrophoresis for detectionof contaminations. 7. FTIR-NIR
for analysis of Serra da Estrela cheese.
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Demonstracdo da coeréncia dos contetddos programaticos com os objetivos de aprendizagem da

unidade curricular

A atitude pedagdgica e programatica no ensino desta UC parte do pressuposto de que a compreensao das
analises instrumentais efectuadas no laboratério de analise de alimentos necessita de uma familiarizacéo
com 0s principios teoricos das diversas técnicas instrumentais de andlise utilizadas e com os principios
gerais do controlo de qualidade no laboratério, complementada pela pratica laboratorial. H4 uma interligacéo
entre os objectivos definidos, aquilo que é apresentado em termos dos conteldos programaticos. Por
conseguinte, o programa esta orientando no sentido de dar um contributo para a compreensao da
importancia da analise quimica dos alimentos na producdo alimentar e dos procedimentos analiticos
necessarios para cumprir as exigéncias legais, dando particular realce aos métodos espectrofotométricos e
cromatogréaficos de analise de alimentos

Demonstration of the syllabus coherence with the curricular units' learning objectives

The pedagogical attitude in the teaching of this course starts from the assumption that the understanding of
instrumental analyzes carried out in the food analysis laboratory needs to be familiarized with the theoretical
principles of the various instrumental analysis techniques used and with the general principles of quality
control. in the laboratory, complemented by laboratory practice. There is an interconnection between the
defined objectives, what is presented in terms of the syllabus. Therefore, the program is guiding towards
making a contribution to the understanding of the importance of chemical analysis of food in food production
and of the analytical procedures necessary to comply with legal requirements, with particular emphasis on
spectrophotometric and chromatographic methods of food analysis.

Metodologias de Ensino (Avaliacdo incluida)

As aulas tedricas incluem uma componente expositiva e dialogada Nas aulas praticas laboratoriais
procede-se a execucdo de determinagdes analiticas relevantes para o conhecimento da qualidade e da
autenticidade de diferentes produtos alimentares. Componentes de Avaliacdo Avaliagédo Prética (30% = 6
Valores com nota minima de 3V ) assim distribuida: Avaliacdo da apresentacao dos relatérios das aulas
praticas = 2,0 V. Relatério ndo entregue ou apresentado conta zero para a avaliacdo final. Avaliagcéo escrita
dos fundamentos teoricos e interpretacao de resultados de todas as experiéncias realizadas = 4,0V.
Avaliagcéo Tedrica (70% = 14 Valores nota minima 7 Valores ) Exame escrito englobando toda a matéria
ministrada nas aulas teoricas. Célculo da Classificacdo Final: A avaliagéo final resulta da informacéo obtida
num exame teorico escrito (70%) e da avaliacdo das aulas laboratoriais (30%). Sé sera aprovado o aluno
que obtenha aprovacdo nas 2 componentes da UC
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Metodologias de Ensino (Avaliagado incluida; Lim:1000)

As aulas tedricas incluem uma componente expositiva e dialogada Nas aulas praticas laboratoriais
procede-se a execucdo de determinagdes analiticas relevantes para o conhecimento da qualidade e da
autenticidade de diferentes produtos alimentares. Componentes de Avaliacdo Avaliagédo Pratica (30% = 6
Valores com nota minima de 3V ) assim distribuida: Avaliacdo da apresentacao dos relatérios das aulas
praticas = 2,0 V. Relatério ndo entregue ou apresentado conta zero para a avaliacdo final. Avaliagcdo escrita
dos fundamentos teoricos e interpretacao de resultados de todas as experiéncias realizadas = 4,0V.
Avaliacé@o Tedrica (70% = 14 Valores nota minima 7 Valores ) Exame escrito englobando toda a matéria
ministrada nas aulas teoricas. Célculo da Classificacdo Final: A avaliagdo final resulta da informacéo obtida
num exame tedrico escrito (70%) e da avaliacdo das aulas laboratoriais (30%). S6 sera aprovado o aluno
que obtenha aprovacgao nas 2 componentes da UC

Teaching Methodologies (Including evaluation; Lim:1000)

Theoretical classes will be based on the presentation and explanation of concepts, principles and methods. In
laboratory classes, analytical determinations relevant to the knowledge of the quality and authenticity of
different food products are carried out. The final grade is defined on the basis of a distributed evaluation
supported by two components . Practical component (30% = 6 values) with a minimum score of 3V)
distributed as follows:a) Presentation of the reports of the practical classes = 2.0 V. b) Written assessment of
the procedures and interpretation of results from all experiments performed = 4.0V. Theoretical evaluation
(70% = 14 values, minimum score 7 ). Written exam covering all chapters of the syllabus. The final
classification (FC) is obtained from FC results from the Classification obtained in theoretical component
(70%) and from the classification of pratical component (30%). Approval in both components is mandatory.

Demonstracdo da coeréncia das metodologias de ensino com 0s objetivos de aprendizagem da

unidade curricular

As metodologias de ensino incluem aulas teoricas expositivas onde se introduzem as noc¢des tedricas
necessarias para uma compreensao integral das técnicas instrumentais utilizadas num laboratério de analise
de alimentos. Estas nocdes tedricas sdo complementadas com a realizacdo de trabalhos praticos de
laborat6rio, onde se aplicam estas técnicas de analise de alimentos. O conjunto de conhecimentos tedricos
fornecidos sobre os métodos instrumentais de analise e sobre o controlo da qualidade, somados a
experiéncia préatica adquirida durante as aulas de laboratério, conferem ao aluno uma sélida formagéo sobre
0s métodos instrumentais de analise de alimentos
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Demonstration of the coherence between the teaching methodologies and the learning outcomes

Teaching methodologies include theoretical lectures where the theoretical notions necessary for a
comprehensive understanding of the instrumental techniques used in a food analysis laboratory are
introduced. These theoretical notions are complemented with practical laboratory work, where food analysis
techniques are applied. The set of theoretical knowledge provided on instrumental methods of analysis and
on quality control, added to the practical experience acquired during laboratory classes, give the student a
solid training on instrumental methods of food analysis

Bibliografia de Consulta

Skoog, D.A.; Holler, T.A., Crouch, S. R Principles of instrumental analysis. 6th ed. Brooks/Cole. 2007 Esta
bibliografia € complementada com fontes fornecidas pelo docente bem como cadernos de praticas
elaborados pelos docentes

Bibliografia de Consulta (Lim:1000)

Skoog, D.A.; Holler, T.A., Crouch, S. R Principles of instrumental analysis. 6th ed. Brooks/Cole. 2007 Esta
bibliografia € complementada com fontes fornecidas pelo docente bem como cadernos de praticas
elaborados pelos docentes

Bibliography (Lim:1000)

Skoog, D.A.; Holler, T.A., Crouch, S. R Principles of instrumental analysis. 6th ed. Brooks/Cole. 2007 This
bibliography is complemented with sources provided by the teacher as well as notebooks of practices
prepared by the teachers

Observacbes

«Observacgdes»
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Observations

«Observations»

Observagf6es complementares
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