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OBJETIVO DA DISCIPLINA:  

Transmitir ao aluno os fundamentos da atividade funcional de nutracêuticos e desenvolver 

habilidades para o desenvolvimento e avaliação da qualidade destes produtos num 

contexto de ciências farmacêuticas. 

  

EMENTA: 

Conceituação de Nutracêuticos e aspectos de legislação. Peptidios bioativos de leite e 

pescado. Produtos nutraceuticos derivados do leite. Componentes fitoquímicos presentes 

nas frutas, legumes vegetais e cereiais. Probióticos, Prébioticos e Simbióticos. Aspectos 

regulatórios em nutracêuticos 

 

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 

 

Programa Teórico 

 

1. Compostos bioativos de interesse na promoção da saúde. Bioprocessos aplicados a 

nutraceuticos 

 

2. Alimentos nutracêuticos de origem vegetal.  

 

3. Alimentos nutracêuticos de origem microbiana: Probióticos, Prebióticos e 

Simbióticos.  

 

4. Alimentos nutracêuticos derivados do Leite; Compostos bioativos; Proteínas, 

Peptídios, enzimas, compostos bioativos da lactose, lipídios bioativos. 



 

5. Alimentos nutracêuticos derivados do Pescado; Compostos bioativos; Proteínas, 

Peptídios, enzimas, lipídios bioativos. 

 

6. Nanotecnologia e microencapsulação de nutracêuticos. 

 

7. Fruto oligossacarídeos (FOS) e Galactooligossacarídeos (GOS) - função como 

prebióticos e reguladores da função intestinal  

 

8. Tecnologia aplicada ao leite humano ordenhado. 

 

9. Aspectos regulatórios em nutracêuticos. 

. 

 

Programa Prático 

 

1. Determinação de proteínas totais 

 

2. Análise de proteínas e peptídios por Eletroforese (SDS-PAGE) 

 

3. Análise de lipídios bioativos, carotenoides 

 

4. Determinação de compostos fenólicos  

 

5. Determinação de atividade antioxidante 

 

6. Determinação de atividade antimicrobiana 

 

7. Enumeração seletiva de microrganismos probióticos em produto comercial 

 

8. Técnicas de microencapsulação de probióticos e de substâncias bioativas 

 

9. Elaboração de alimento probiótico com adição da cultura probiótica como 

componente da cultura starter 

 

10. Elaboração de alimento probiótico com adição da cultura probiótica concentrada 

junto com cultura starter no início do processamento e após a fermentação 
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