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	INSTITUTO DE TECNOLOGIA

	DISCIPLINA: ANTIOXIDANTES NATURAIS DE ORIGEM VEGETAL

	OBJETIVO 

	Objetivo geral: Estudar e conhecer os principais grupos de antioxidantes naturais presentes em vegetais e a aplicação dos mesmos como estratégia para minimizar a oxidação lipídica em alimentos.

Objetivos específicos:
-Abordar os conceitos envolvidos e a importância do emprego de antioxidantes em alimentos;
-Fornecer aos alunos conhecimento acerca da oxidação lipídica e uso de antioxidantes;
-Fornecer aos alunos conhecimento acerca das principais classes de compostos antioxidantes presentes nos vegetais;
- Abordar e discutir com os alunos a aplicação de antioxidantes naturais pela indústria de alimentos; 
-Abordar os principais métodos de avaliação in vitro da capacidade antioxidante de matrizes vegetais.

	EMENTA

	Introdução a oxidação lipídica e antioxidantes (importância para a área de ciência e tecnologia de alimentos). Antioxidantes e oxidação lipídica em alimentos. Introdução a compostos antioxidantes. Antioxidantes sintéticos. Antioxidantes naturais. Principais classes de antioxidantes naturais encontrados em alimentos (Compostos fenólicos, taninos, carotenoides, vitaminas, terpenos). Aplicação de antioxidantes naturais na indústria de alimentos. Avaliação da capacidade antioxidante in vitro. 

	CONTEÚDO PROGRAMÁTICO

	1- Introdução a oxidação lipídica e antioxidantes. Importância para a área de ciência e tecnologia de alimentos. Antioxidantes e oxidação lipídica em alimentos: mecanismos, fatores que influenciam a oxidação lipídica e antioxidantes como estratégia de controle.
2- Compostos antioxidantes: conceitos, classificação, legislação, classes e importância para a indústria de alimentos. Antioxidantes sintéticos x antioxidantes naturais.
3- Antioxidantes naturais em vegetais: características, mecanismos de ação e principais fontes.: Compostos fenólicos; Taninos; Carotenoides;Vitaminas; Terpeno.
4- Antioxidantes naturais e a indústria de alimentos: diferentes matrizes alimentares, formas de aplicação, tendências e perspectivas.
5- Principais métodos para a determinação da capacidade antioxidante de extratos naturais in vitro. 
6- Atividade com a turma – Apresentação de seminários.
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