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Universidade Estadual do Ceará – UECE 

Pró-Reitoria de Pós-Graduação e Pesquisa – PROPGPq 
Centro de Ciências da Saúde – CCS 

Programa de Pós-Graduação em Nutrição e Saúde – PPGNS 

 

 

I. IDENTIFICAÇÃO: 
 

Disciplina: Compostos Bioativos em Alime ntos (BIOATI, Nº 004 ) 

Programa de Pós-Graduação: PPGNS Obrigatória: Não Carga Horária: 60 h 

Créditos: 4 Período/Local 

a definir com a Coordenação 

Dias 

2 semanas 

(2ª a 6ª) 

Horário 

8:30 - 11:30 h 

14:00-17:00 h 

Professor: Francisco Ernani Alves Magalhães (UECE-CECITEC) 
 

 

II. EMENTA: 
Esta disciplina será teórico-prática e visa fornecer subsídios para a classificação, métodos de 

análises e propriedades metabólicas dos compostos bioativos em alimentos com funcionalidade 

correlacionada com doenças crônicas não transmissíveis, degenerativas, bem como infeção 

alimentar. Abordará a regulamentação nacional e internacional, bem como vantagens e limitações 

do enriquecimento de alimentos com propriedade funcionais. Serão desenvolvidos estudos de 

produtos naturais com ação antioxidante, ansiolítica/antidepressiva/anti-compulsão alimentar/anti- 

diabetes, anti-obesidade, anti-Alzheimer, antiparkinson e antimicrobianas alimentares. 

III. OBJETIVOS: 
 

 

a) Objetivo da disciplina: 
 

Compreender a classificação, métodos de análises e propriedades metabólicas dos 

componentes bioativo dos alimentos com funcionalidade correlacionada com doenças crônicas 

não transmissíveis, degenerativas e infecção alimentar em pesquisas aplicadas à nutrição. 

b) Objetivos de aprendizagem: 

 

✓ Ler e interpretar artigos relacionados à disciplina; 

✓ Transpor experiências científicas para a prática na experimentação; 

✓ Entender as pesquisas correlatas em laboratórios de pesquisas com perspectivas futuras 

com suas pesquisas; 

IV. CONTEÚDO PROGRAMÁTICO/TEMÁTICAS: 
• Classificação e métodos de análises dos compostos bioativos em alimentos; 

• Regulamentação nacional e internacional, bem como vantagens e limitações do enriquecimento 

de alimentos com propriedade funcionais; 

• Propriedades antioxidantes dos compostos bioativos em alimentos; 
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• Propriedades ansiolítica/antidepressiva/anti-compulsiva dos compostos bioativos em alimentos; 

• Propriedades antidiabetes dos compostos bioativos em alimentos; 

• Propriedades antiobesidade dos compostos bioativos em alimentos; 

• Propriedades anti-Alzheimer e Antiparkinson dos compostos bioativos em alimentos; 

• Propriedades antimicrobianas dos compostos bioativos em alimentos; 
 
 

  V. METODOLOGIA:  
 

As estratégias didático-pedagógicas serão orientadas pelos objetivos de 

aprendizagem sendo estas desenvolvidas de forma participativa, com base nos seguintes 

recursos: 

- Aulas expositivas e dialogadas; 

- Visitas técnicas/aulas práticas e discussão em laboratórios de pesquisas especializados; 

- Estudos de artigos científicos; 

- Vivência teórico-prática. 
 

VI. AVALIAÇÃO DA APRENDIZAGEM: 
 

 

O estudante será avaliado através das seguintes estratégias: 

✓ Frequência e Participação; 

✓ Apresentação de Seminários; 

✓ Elaboração de trabalho acadêmico (relatório de visitas técnicas/aulas práticas ou resumo 

expandido ou artigo científico de aulas práticas); 

VII. CRONOGRAMA 
 

A definir com a Coordenação do PPGNS. 
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