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I. IDENTIFICACAO:

Disciplina: Compostos Bioativos em Alimentos (BIOATI, N° 004)

Programa de P6s-Graduacgédo: PPGNS Obrigatdria: Nao Carga Horaria: 60 h
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(22 a 69) 14:00-17:00 h

Professor: Francisco Ernani Alves Magalhdes (UECE-CECITEC)

. EMENTA:
Esta disciplina seré tedrico-pratica e visa fornecer subsidios para a classificacdo, métodos de

andlises e propriedades metabolicas dos compostos bioativos em alimentos com funcionalidade
correlacionada com doencas crbnicas ndo transmissiveis, degenerativas, bem como infecéo
alimentar. Abordara a regulamentacédo nacional e internacional, bem como vantagens e limitacées
do enriquecimento de alimentos com propriedade funcionais. Serdo desenvolvidos estudos de
produtos naturais com acao antioxidante, ansiolitica/antidepressiva/anti-compulsao alimentar/anti-
diabetes, anti-obesidade, anti-Alzheimer, antiparkinson e antimicrobianas alimentares.

lll. OBJETIVOS:

a) Objetivo da disciplina:

Compreender a classificacdo, métodos de andlises e propriedades metabdlicas dos
componentes bioativo dos alimentos com funcionalidade correlacionada com doencgas cronicas
nao transmissiveis, degenerativas e infec¢do alimentar em pesquisas aplicadas a nutricao.

b) Objetivos de aprendizagem:

v/ Ler e interpretar artigos relacionados a disciplina;
v/ Transpor experiéncias cientificas para a pratica na experimentacao;

v Entender as pesquisas correlatas em laboratérios de pesquisas com perspectivas futuras
com suas pesquisas;

IV. CONTEUDO PROGRAMATICO/TEMATICAS:

+ Classificagéo e métodos de analises dos compostos bioativos em alimentos;
* Regulamentagé&o nacional e internacional, bem como vantagens e limitagcdes do enriquecimento
de alimentos com propriedade funcionais;

* Propriedades antioxidantes dos compostos bioativos em alimentos;




* Propriedades ansiolitica/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 didatico-pedagogicas serdo orientadas pelos objetivos de
aprendizagem sendo estas desenvolvidas de forma participativa, com base nos seguintes
recursos:

- Aulas expositivas e dialogadas;
- Visitas técnicas/aulas praticas e discussdo em laboratdrios de pesquisas especializados;
- Estudos de artigos cientificos;

- Vivéncia tedrico-pratica.

VI. AVALIACAO DA APRENDIZAGEM:

O estudante sera avaliado através das seguintes estratégias:
v/ Frequéncia e Participagao;
v Apresentacdo de Seminarios;

v Elaboracéo de trabalho académico (relatério de visitas técnicas/aulas praticas ou resumo
expandido ou artigo cientifico de aulas praticas);

VIl. CRONOGRAMA
A definir com a Coordenacéo do PPGNS.
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