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DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

INSTITUTO DE TECNOLOGIA

OBJETIVO DA DISCIPLINA:

Transmitir ao aluno os fundamentos da atividade funcional de nutracéuticos e desenvolver
habilidades para o desenvolvimento e avaliacdo da qualidade destes produtos num
contexto de ciéncias farmacéuticas.

EMENTA:

Conceituacdo de Nutracéuticos e aspectos de legislacdo. Peptidios bioativos de leite e
pescado. Produtos nutraceuticos derivados do leite. Componentes fitoquimicos presentes
nas frutas, legumes vegetais e cereiais. Probioticos, Prébioticos e Simbidticos. Aspectos
regulatorios em nutracéuticos

CONTEUDO PROGRAMATICO
Programa Tedrico

1. Compostos bioativos de interesse na promogdo da saude. Bioprocessos aplicados a
nutraceuticos

2. Alimentos nutracéuticos de origem vegetal.

3. Alimentos nutracéuticos de origem microbiana: Probioticos, Prebioticos e
Simbioticos.

4. Alimentos nutracéuticos derivados do Leite; Compostos bioativos; Proteinas,
Peptidios, enzimas, compostos bioativos da lactose, lipidios bioativos.




Alimentos nutracéuticos derivados do Pescado; Compostos bioativos; Proteinas,
Peptidios, enzimas, lipidios bioativos.

Nanotecnologia e microencapsulacdo de nutracéuticos.

Fruto oligossacarideos (FOS) e Galactooligossacarideos (GOS) - funcdo como
prebidticos e reguladores da funcdo intestinal

Tecnologia aplicada ao leite humano ordenhado.

Aspectos regulatérios em nutracéuticos.

Programa Prético

1.

2.

Determinacdo de proteinas totais

Analise de proteinas e peptidios por Eletroforese (SDS-PAGE)

Analise de lipidios bioativos, carotenoides

Determinacdo de compostos fendlicos

Determinacdo de atividade antioxidante

Determinacéo de atividade antimicrobiana

Enumeracao seletiva de microrganismos probiéticos em produto comercial
Técnicas de microencapsulacdo de probioticos e de substancias bioativas

Elaboracdo de alimento probidtico com adicdo da cultura probidtica como
componente da cultura starter

10. Elaboracgéo de alimento probidtico com adi¢do da cultura probiotica concentrada

junto com cultura starter no inicio do processamento e apos a fermentacéao
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