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Carga horaria semestral: 15h
Carga horaria semanal tedrica: 1h
Carga horaria semanal pratica: Oh
Semestres: ||

Objetivos

Nao definidos

Ementa

Introducdo aos alimentos funcionais/Introduction to functional foods. Probidticos/Probiotics. Probidticos na salde
e doenca/Probiotics in health and disease. Probioticos em alimentos/Probiotics in food. Prebitticos e
simbidéticos/Prebiotics and synbiotics. Antioxidantes/Antioxidants. Discussédo sobre como preparar um artigo
cientifico/Manuscript preparation - discussion. Apresentacéo de seminario/Seminar - presentation.

Pré e co-requisitos

Nao definidos

Oferecimentos obrigatdérios

Nao definidos

Oferecimentos optativos

Curso Grupo de optativas
Bioquimica Geral
Enfermagem Geral
Medicina Geral
Nutricdo Geral
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Conteldo

Unidade T P ED |Pj To

1.Introducdo aos alimentos funcionais/Introduction to functional 1h Oh Oh Oh 1h
foods
1.0 que é um alimento funcional? Historia. Tipos.
Caracteristicas. Aplicacdo Nutricional e na saude. Alimentos
Funcionais no contexto mundial / What is functional food?
History. Types. Characteristics. Nutritional and health
applications. Functional foods around the world

2.Probioticos/Probiotics 1h Oh Oh Oh 1h
1.Descoberta dos probiéticos. Probioticos - como deveriam ser
definidos? Critérios de selecéo dos probidticos. Seguranca dos
probiéticos. Formas de probidticos viaveis versus ndo-viaveis /
Discovery of probiotics. Probiotics - how should they be
defined? Selection criteria of probiotics. Safety of probiotics.
Viable versus non-viable forms of probiotics

3.Probioticos na salide e doenca/Probiotics in health and disease 3h Oh Oh Oh 3h
1.Acdo probidtica e interagdo microrganismo-hospedeiro.
Propriedades documentadas em humanos. Regulacdes
probiéticas e apelos a saude. Probidticos - drogas ou
suplementos? / Probiotic action and host-microbe interaction.
Documented health properties in humans. Probiotic regulations
and health claims. Probiotics - drugs or supplements?

4.Probidticos em alimentos/Probiotics in food 2h Oh Oh Oh 2h
1.Propriedades tecnolégicas de uma estirpe probiética. Processo

de fabricacdo: preparo, fermentacéo e estocagem. Fatores
ambientais que influenciam a sobrevivéncia dos probiéticos em
alimentos. Probiéticos dormentes e/ou nao viaveis em
produtos comerciais. Controle de qualidade / Technological
properties of a probiotic strain. Manufacturing process:
preparation, fermentation and storage. Environmental factors
influencing the survival of probiotics in foods. Dormant and/or
non-viable probiotics in commercial products. Quality control

5.Prebiéticos e simbioticos/Prebiotics and synbiotics 3h Oh Oh Oh 3h
1.Definicdo e caracteristicas dos prebidticos e simbidticos. Valor
Nutricional. Propriedades relacionadas a saude. Desafios
tecnolégicos da producéo dos prebidticos e simbiéticos /
Definition and characteristics of prebiotics and synbiotics.
Nutritional value. Health properties. Technological challenges
of prebiotic and synbiotic production

6.Antioxidantes/Antioxidants 2h Oh Oh Oh 2h
1.Compostos naturais. Propriedades relacionadas a saude.
Antioxidantes e processamento de alimentos / Natural
compounds. Health properties. Antioxidants and food
processing
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7.Discusséo sobre como preparar um artigo cientifico/Manuscript 1h Oh
preparation - discussion

1.0rientagdo de como escrever um artigo cientifico. Pontos de
interesse especial que devem ser focados. Raz6es comuns de
rejeicdo de um artigo / Guidelines on manuscript writing. Points
of focus and special interest. Common reasons for manuscript
rejection

2.Revisdo pratica (discusséo) de artigos cientificos ja publicados
na area da nutricdo e saude / Practical review (discussion) of
already published research papers in fields of nutrition and
health

Oh

Oh

1h

8.Apresentacao de seminario/Seminar - presentation 2h Oh
1.Apresentacéo oral por parte do estudante sobre um alimento

funcional escolhido. A apresentacdo deve incluir:
caracteristicas nutricionais e microbiol6gicas de um produto,
potencial beneficio a saide apds o consumo, tecnologia
utilizada pelo fabricante para desenvolver o produto / Student's
oral presentation about a chosen functional food product. The
presentation includes: nutritional and microbiological
characteristics of a product, potential health properties after
consumption, technology applied by a producer to develop the
product

Oh

Oh

2h

Total | 15h | Oh

Oh

Oh

15h

(T)Tedrica; (P)Prética; (ED)Estudo Dirigido; (Pj)Projeto; Total(To)

Planejamento pedagogico

Carga horaria Itens

Teobrica Nao definidos
Préatica N&o definidos
Estudo Dirigido N&o definidos
Projeto N&o definidos
Recursos auxiliares N&o definidos
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