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¢ Programa Resumido
- Sector do acucar: enquadramento europeu e mundial.

- Fontes convencionais de agucar (sacarose): tipos e caracteristicas das fontes (cana
de acgucar e beterraba sacarina) e do agucar produzido.

- Critérios de qualidade do acucar. Analise laboratorial.
Legislagao e regulamentacdo nacional e europeia.

- Outras fontes vegetais de agucar(es) alternativas as convencionais.

- Edulcorantes naturais (caloricos e néo caldricos) e de sintese.
Poder edulcorante e outras caracteristicas destes produtos. Utilizagdo na Industria
Alimentar.

- Tecnologia de produgao de agucar a partir da cana e beterraba sacarinas.

- Caracteristicas e valorizagao dos subprodutos das tecnologias de processamento dos
materiais sacarinos.

-Producéo de alcool (etanol) em complemento ou alternativa a produc¢ao de agucar a
partir do processamento dos materiais sacarinos.
Utilizagao alimentar e ndo alimentar do alcool.

¢ Conteudo detalhado

12 Médulo

Caracterizacdo do Sector do Actcar / Edulcorantes

= Enquadramento europeu e mundial deste Sector
= Acucar - Conceito tecnoldgico e conceito quimico.
= Caracteristicas da Industria do acucar. Agucareiras e refinarias.

= Fontes convencionais de agucar (sacarose): cana-de-agucar e beterraba sacarina.



= Producgao e consumo de agucar.
= Diferentes tipos de agucar e suas caracteristicas.
= Poder e perfil edulcorante dos diferentes acucares.

= Qutras fontes vegetais de agucar(es) alternativas as convencionais (trabalho a ser realizado

pelos alunos dentro tema - 1° Seminario).

= Edulcorantes naturais nao caldricos e edulcorantes de sintese.

Poder edulcorante e outras caracteristicas destes produtos. Utilizacdo na Industria Alimentar

(Realizagdo de um trabalho de grupo pelos alunos dentro dos temas deste mdédulo ou do

modulo 3 - Seminario).

22 Médulo

Tecnologia de produgdo de agiicar a partir da cana e beterraba
sacarinas.

= Caracteristicas e composi¢cao das matérias-primas. Factores de qualidade.

= Operagdes tecnologicas de processamento: Preparagdo; Extracgdo; Clarificagao;

Evaporacao; Cristalizagcao; Malaxagem; Centrifugacao; Secagem.
= Refinacdo do acucar bruto de cana.

= Critérios de avaliagcdo da qualidade do acucar. Legislacdo e regulamentacdo nacional e

europeia.

= Caracteristicas e valorizagdo dos subprodutos das tecnologias de processamento dos

materiais sacarinos.
= Analise laboratorial de parametros de caracterizacdo de produtos desta tecnologia.

= Visitas de estudo a unidades industriais (ex: Refinaria de agucar)

32 Médulo

Utilizagdes alternativas/complementares dos materiais sacarinos
e afins

= Producgdo de alcool (etanol) em complemento/alternativa a producado de agucar a partir do
processamento dos materiais sacarinos.

= Alcool para utilizagdo alimentar e para fins ndo alimentares (ex. bioetanol)

(Realizagdo de um trabalho de grupo pelos alunos dentro dos temas deste mdodulo ou do

modulo 1 - Seminario).
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Regras de Avaliacao

Sera utilizado um sistema de avaliagao continua, que tera as seguintes componentes:

1) Realizacao obrigatéria de 1 Seminario (em grupo de + 3 alunos) - apresentacgao oral e

trabalho escrito: relativo ao 1° ou 3° Médulos - 40 % para a nota final.

2) Teste individual — 60 % para a nota final, a realizar em data a combinar ou em data de

exame.

A apresentacédo oral do seminario devera ter uma duracdo de ~ 20 minutos, a que se
seguira a discussao do tema apresentado.
No Teste e no Seminario a classificagcdo minima é de 10 valores.

A nota final da unidade curricular é obtida a partir da seguinte formula:
Nota Final = (0,40x NS) + (0,60 x NT)
Sendo: NS - nota do Seminario (apresentacao e trabalho escrito); NT - nota do Teste

O aluno sera aprovado se obtiver nota final igual ou superior a 10 valores.

Cada aluno tera que estar presente no Seminarios, e nas aulas praticas (Laboratério e
Visita de estudo).

A nota do Seminario (NS) sera a média das classificacbes obtidas na apresentagéo e no

trabalho escrito.

Um aluno que tenha aprovagéao (classificacdo minima de 10 valores) nas componentes da
avaliacdo continua a excepcg¢ao do teste, ou que o nao tenha realizado na data prevista,
podera efectuar esta prova em data de exame final, contando ainda as notas dos trabalhos

realizados.
A avaliagdo a disciplina far-se-a, em alternativa a avaliacdo continua, através de exame

final, nas duas datas da época de exames. O aluno sera aprovado se obtiver nota igual ou

superior a 10 valores.

Material de estudo

» Apresentagdes das aulas tedricas

» Textos elaborados pelo docente, para apoio a UC



» Bibliografia recomendada



