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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 Alimentos (BIOATI, Nº 004); Semestre: 2025.1 

Programa de Pós-Graduação: PPGNS Obrigatória:  

Sim 

   Carga Horária:  

60 h 

Vagas:  

10 

Créditos 

 

 

 

4 

Local 

1. Aula Teórica - Mundo Verde (PPGNS-

UECE); 

2. Aula Prática - Visitas aos seguintes 
Laboratórios Colaboradores: 
a) Núcleo de Biologia Experimental 
(NUBEX-UNIFOR);  
b) Laboratório de Cromatografia 

(LabCroma-UFC);  
c) Laboratório de Química Inorgânica 

(LabQuim-UECE); 
d) Laboratório de Microbiologia de 

Alimentos (LMA-UFC); 

Horário 

 

Manhã (M) 

 9:00 – 12:00 h 

 

Tarde (T) 

14:00 - 17:00 h 

 

Datas 

Manhã & Tarde 

20/03 

14, 15 e 17/4; 

19, 20 e 22/5; 

17/6; 

 

Manhã   

16 e 18/06 

 

Tarde 

18/03 

23/05; 

Professor(es): Prof. Dr. Fco Ernani A. Magalhães, 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 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 in vitro, in silico e in vivo de produtos naturais com ação antioxidante, 

neurotoxicológica, anticonvulsivante/ansiolítica/antidepressiva, anti-diabetes, anti-obesidade e 

antimicrobianas alimentares.  
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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: 

Cap. 1: Regulamentação nacional e internacional, bem como vantagens e limitações do 

enriquecimento de alimentos com propriedade funcionais; 

Cap. 2: Bioatividades de compostos de alimentos em simulações teóricas (Docking molecular e 

ADME/Tox Screening); 

Cap. 3: Classificação e métodos de análises dos compostos bioativos em alimentos; 

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

Cap. 5: Propriedades anticonvulsivante/ansiolítica/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 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; 
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✓ Apresentação de Seminários; 

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

resumo expandido ou artigo científico de aulas práticas); 

VII. CRONOGRAMA 
 

 

 

 

CRONOGRAMA DA DISCIPLINA 

Conteúdo programático Data/Horário/Local Professor(es) 

• Apresentação do Conteúdo programático; 

• Regulamentação nacional e internacional, 
bem como vantagens e limitações do 
enriquecimento de alimentos com 
propriedade funcionais 

18/03/25 
 

Tarde 
NUBEX-UNIFOR 

Ernani, Rayane, 
e Keciany 

•  Bioatividades de compostos de alimentos 
em simulações teóricas (Docking molecular e 
ADME/Tox Screening); 
 

20/03/2025 
Manhã e Tarde 

UECE 

Ernani, Rayane, 
Keciany e  

Lucas Batista  

• Classificação e métodos de análises dos 
compostos bioativos em alimentos; 

14 e 15/04 
Manhã e Tarde  na 

UECE 
 

 
Ernani e Rayane 

• Propriedades antioxidantes e 
neurotoxicológicas de compostos bioativos 
em alimentos; 
Obs.: Visita Técnica; 

17/04 
Manhã na UECE 

 à Tarde no LabQuim 
(Bloco S-UECE) 

Ernani 
Prof. Max-UVA 
Profa. Solange 

UECE 
(LabQuim) 

• Propriedades toxicológicas, 
anticonvulsivante/ansiolítica e antidepressiva 
de compostos bioativos de alimentos em 
zebrafish; 
Obs.: Visita Técnica; 

19 e 20/05/2025 
Manhã e Tarde 

NUBEX/UNIFOR 
 
  

Ernani,            
Adriana, Ramon 

e Rayane 

• Propriedades antidiabetes e antiobesidade 
dos compostos bioativos em alimentos; 
Obs.: Visita Técnica; 

22/05/25 
Manhã e Tarde 
LAFEM - UECE  

Ernani, Keciany 
e  

Prof. Ariclécio 

• Avaliações e Escrita de Relatório Técnico; 23/05/25 
Tarde (UECE) 

Ernani e Rayane 

• Avaliações e Escrita de Relatório Técnico; 16/06/25 
Manhã (UECE) 

Ernani e Rayane 

• Métodos de análises dos compostos 
Bioativos 
Obs.: Visita Técnica; 

17/06/25 
Manhã no LabCroma 

UFC 

Prof. Jnhonyson 

• Propriedades antimicrobianas dos 
compostos bioativos em alimentos; 
Obs.: Visita Técnica; 

 17/06/25 
Tarde no LMA (UFC) 

 

Profa. Larissa e 
Flayana (UFC) 

• Avaliações e discussão de atividades 
realizadas; 

Data: 18/06/25 
Tarde 

Local: Mundo Verde 

Ernani, Keciany, 
Ariclécio e 

Rayane 
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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. IDENTIFICATION: 

Subject: Bioactive Compounds in Food (BIOATI, Nº 004); Semester: 2025.1 

Postgraduate Program: PPGNS Mandatory:  

Yes 

   Workload:  

60 h 

Vacancies:  

10 

Credits 

 

 

 

4 

Location 

1. Theoretical class- Green World (PPGNS-

UECE); 

2. Practical Class - Visits to the following 
Collaborating Laboratories: 
a) Experimental Biology Center (NUBEX-
UNIFOR);  
b) Chromatography Laboratory (LabCroma-

UFC);  
c)Inorganic Chemistry Laboratory (LabQuim-

UECE); 
d) Food Microbiology Laboratory (LMA-

UFC); 

Time 

 

Morning (M) 

 9:00 am – 

12:00pm  

 

Afternoon (A) 

14:00pm - 17:00 

pm 

 

Dates 

Morning and 

Afternoon 

20/03 

14, 15 e 17/4; 

19, 20 e 22/5; 

17/6; 

 

Morning  

16 e 18/06 

 

Afternoon 

18/03 

23/05; 

Teacher(es): Prof. Dr. Fco Ernani A. Magalhães, 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.  
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III. 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::  
 

✓  Read and interpret articles related to the discipline; 

✓ Transposing scientific experiences into practice in experimentation; 

✓ 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: 

✓ Frequency and Participation; 
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✓ Seminar Presentation; 

✓ Preparation of academic work (report of technical visits/practical classes or expanded 

summary or scientific article of practical classes); 

VII. SCHEDULE 
 

 

 

 

SUBJECT SCHEDULE 

Program content Date/Time/Location Teacher(es) 

•  Presentation of the Program Content; 

•  National and international regulations, as 
well as advantages and limitations of 
enriching foods with functional properties 

18/03/25 
 

Afternoon 
NUBEX-UNIFOR 

Ernani, Rayane, 
and Keciany 

•  Bioatividades de compostos de alimentos 
em simulações teóricas (Docking molecular e 
ADME/Tox Screening); 
 

20/03/2025 
Morning and Afternoon 

in 
UECE 

Ernani, Rayane, 
Keciany and  
Lucas Batista  

•  Classification and analysis methods of 
bioactive compounds in food; 

14 e 15/04 
Morning and Afternoon 

in 
 

 
Ernani and 

Rayane 

• Antioxidant and neurotoxicological properties 
of bioactive compounds in foods; 
 
Obs.:Technical Visit; 

17/04 
Morning in UECE 

 Afternoon in LabQuim 
(Block S-UECE) 

Ernani 
Prof. Max-UVA 
Profa. Solange 

UECE 
(LabQuim) 

•  Toxicological, anticonvulsant/anxiolytic and 
antidepressant properties of food bioactive 
compounds in zebrafish; 
Obs.: Technical Visit; 

19 e 20/05/2025 
Morning and Afternoon 

NUBEX/UNIFOR 
 
  

Ernani,            
Adriana, Ramon 

and Rayane 

• Antidiabetes and antiobesity properties of 
bioactive compounds in foods; 
Obs.:  Technical Visit; 

22/05/25 
Morning and Afternoon 

LAFEM - UECE  

Ernani, Keciany 
and 

Prof. Ariclécio 

• Technical Report Writing and Evaluations; 23/05/25 
Afternoon (UECE) 

Ernani and 
Rayane 

• Technical Report Writing and Evaluations; 16/06/25 
Manhã (UECE) 

Ernani and 
Rayane 

•  Methods of analysis of bioactive 
compounds 
Obs.:  Technical Visit; 

17/06/25 
Morning in LabCroma 

UFC 

Prof. Jnhonyson 

• Antimicrobial properties of bioactive 
compounds in food; 
Obs.: Technical Visit; 

 17/06/25 
Afternoon in LMA 

(UFC) 
 

Profa. Larissa 
and Flayana 

(UFC) 

• Assessments and discussion of activities 
carried out; 

 18/06/25 
Afternoon 

Green World 

Ernani, Keciany, 
Ariclécio and 

Rayane 
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