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|. IDENTIFICACAO:

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

Programa de Pds-Graduacao: PPGNS Obrigatoria: Carga Horaria: Vagas:
Sim 60 h 10
Créditos Local Horario Datas
1. Aula Teobrica - Mundo Verde (PPGNS-
UECE);
2. Aula Préatica - Visitas aos seguintes
4 Laboratérios Colaboradores:
a) Nucleo de Biologia Experimental
(NUBEX-UNIFOR); A definir A definir

b) Laboratorio de
(LabCroma-UFC);
c) Laboratério de Quimica
(LabQuim-UECE);
d) Laboratorio de
Alimentos (LMA-UFC);

Cromatografia
Inorganica

Microbiologia de

Professor(es): Prof. Dr. F€ Ernani A. Magalhdes, Profa. Dra. Keciany A. de Oliveira, Prof. Dr.
Ariclécio C. de Oliveira

Colaboradores: Profa. Dra. Adriana R. Campus, Antonio Eufrasio Vieira Neto (NUBEX-
UNIFOR), Prof. Dr. Ramon S. Raposo (Medicina-FASISC-UECE/NUBEX-UNIFOR), Prof. Dr.
Jhonyson Arruda C. Guedes (LabCroma), Profa. Dra. Solange P. de Oliveira e Prof. Dr. Wildson
Max B. da Silva (LabQuin-UECE/UVA), Profa. Dra. Larissa Morais R. da Silva (LMA-UFC).

II. EMENTA:

Esta disciplina sera teorico-pratica e visa fornecer subsidios para a classificacdo, métodos
de analises e propriedades metabdlicas dos compostos bioativos em alimentos com
funcionalidade correlacionada com doencas crbnicas nao transmissiveis, degenerativas, bem
como infecdo alimentar. Abordara a regulamentacdo nacional e internacional, bem como
vantagens e limitacbes do enriquecimento de alimentos com propriedade funcionais. Seréo
desenvolvidos estudos in vitro, in silico e in vivo de produtos naturais com acéo antioxidante,
neurotoxicolégica, anticonvulsivante/ansiolitica/antidepressiva, anti-diabetes, anti-obesidade e

antimicrobianas alimentares.



Ill. OBJETIVOS:

a) Objetivo da disciplina: Compreender a classificacdo, métodos de andlises e
propriedades metabdlicas dos componentes bioativo dos alimentos com funcionalidade
correlacionada com doencas crbénicas néo transmissiveis, degenerativas e infec¢ao alimentar
em pesquisas aplicadas a nutricao.

b) Objetivos de aprendizagem:

v/ Ler e interpretar artigos relacionados a disciplina;
v/ Transpor experiéncias cientificas para a préatica na experimentacéo;

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

V. CONTEUDO PROGRAMATICO/TEMATICAS:

Cap. 1. Regulamentacdo nacional e internacional, bem como vantagens e limitacbes do
enriquecimento de alimentos com propriedade funcionais;

Cap. 2: Bioatividades de compostos de alimentos em simula¢des tedricas (Docking molecular e

ADME/Tox Screening);

Cap. 3: Classificacao e métodos de analises dos compostos bioativos em alimentos;

Cap. 4: Propriedades antioxidantes e neurotoxicolégicas de compostos bioativos em alimentos;

Cap. 5: Propriedades anticonvulsivante/ansiolitica/antidepressiva de compostos bioativos em
alimentos;

Cap. 6: Propriedades antidiabetes de compostos bioativos em alimentos;

Cap. 7: Propriedades antiobesidade de compostos bioativos em alimentos;

Cap. 8: Propriedades antimicrobianas de compostos bioativos em alimentos;

V. METODOLOGIA:

As estratégias didatico-pedagdgicas 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 laboratoérios de pesquisas especializados;
- Estudos de artigos cientificos;

- Vivéncia teorico-prética.

VI. AVALIACAO DA APRENDIZAGEM:

O estudante sera avaliado através das seguintes estratégias:

v/ Frequéncia e Participacao;



v/ Apresentacado de Seminarios;

v Elaboracdo 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.
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|. IDENTIFICATION:
Subject: Bioactive Compounds in Food (BIOATI, N° 004); Semester: 2025.1
Postgraduate Program: PPGNS Mandatory: Workload: Vacancies:
Yes 60 h 10
Credits Location Time Dates
1. Theoretical class- Green World (PPGNS-
UECE);

2. Practical Class - Visits to the following
Collaborating Laboratories:

4 a) Experimental Biology Center (NUBEX-
UNIFOR);
b) Chromatography Laboratory (LabCroma-
UFC);
c)Inorganic Chemistry Laboratory (LabQuim-
UECE);
d) Food Microbiology Laboratory (LMA-
UFC);

Teacher(es): Prof. Dr. F€ Ernani A. Magalh&es, Profa. Dra. Keciany A. de Oliveira, Prof. Dr.
Ariclécio C. de Oliveira

Collaborators: Profa. Dra. Adriana R. Campus, Antonio Eufrasio Vieira Neto (NUBEX-
UNIFOR), Prof. Dr. Ramon S. Raposo (Medicina-FASISC-UECE/NUBEX-UNIFOR), Prof. Dr.
Jhonyson Arruda C. Guedes (LabCroma), Profa. Dra. Solange P. de Oliveira e Prof. Dr. Wildson
Max B. da Silva (LabQuin-UECE/UVA), Profa. Dra. Larissa Morais R. da Silva (LMA-UFC).

II. SYLLABUS:

This discipline will be theoretical-practical and aims to provide subsidies for the classification,
analysis methods and metabolic properties of bioactive compounds in foods with functionality
correlated with chronic non-communicable, degenerative diseases, as well as foodborne infection.
It will address national and international regulations, as well as the advantages and limitations of
food enrichment with functional properties. In vitro, in silico and in vivo studies will be developed
on natural products with antioxidant, neurotoxicological, anticonvulsant/anxiolytic/antidepressant,

anti-diabetes, anti-obesity and antimicrobial food action.



lll. OBJECTIVES:

a) Objective of the subject: Understand the classification, analysis methods and metabolic
properties of the bioactive components of foods with functionality correlated with chronic non-
communicable, degenerative diseases and foodborne infections in research applied to
nutrition.

b) Learning objectives::

v Read and interpret articles related to the discipline;
v/ Transposing scientific experiences into practice in experimentation;

v/ Understand related research in research laboratories with future perspectives for your
research;

IV. PROGRAM CONTENT/THEMES :

Cap. 1: National and international regulations, as well as advantages and limitations of enriching
foods with functional properties;

Cap. 2: Bioactivities of food compounds in theoretical simulations (molecular docking and

ADME/Tox Screening);

Cap. 3: Classification and analysis methods of bioactive compounds in food;

Cap. 4: Antioxidant and neurotoxicological properties of bioactive compounds in food;

Cap. 5: Anticonvulsant/anxiolytic/antidepressant properties of bioactive compounds in foods;

Cap. 6: Antidiabetes properties of bioactive compounds in foods;

Cap. 7: Antiobesity properties of bioactive compounds in foods;

Cap. 8: Antimicrobial properties of bioactive compounds in food;

V. METHODOLOGY:

The didactic-pedagogical strategies will be guided by the learning objectives and will
be developed in a participatory manner, based on the following resources:
- Expository and dialogued classes;
- Technical visits/practical classes and discussions in specialized research laboratories;
- Studies of scientific articles;

- Theoretical-practical experience.

VI. LEARNING ASSESSMENT:

The student will be assessed using the following strategies:

v/ Frequency and Participation;



v Seminar Presentation;

v/ Preparation of academic work (report of technical visits/practical classes or expanded
summary or scientific article of practical classes);

VII. SCHEDULE

To be defined with coordination.
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