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  EMENTA 
 
Conceitos; classificação e caracterização de prebióticos e probióticos. Legislação. Doenças crônicas e Metagenomica aplicada 

ao estudo da microbiota. Novas fontes de compostos funcionais: benefícios e toxicidade. Moléculas bioativas presentes nos 

alimentos. Presença de pré- e pró-bióticos nos alimentos. Materias de proteção. Incorporação nos alimentos e processamento. 

Biodisponibilidade, estabilidade e funcionalidade. Modelos animais. Tendências de mercado. 

 

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
 
Histórico de alimentos funcionais. Ingredientes utilizados. Probióticos e prebióticos. Legislação em diferentes países, 

comunicação com o consumidor. Estudos clínicos. Importância de dose e a frequência de consumo. Microbiota intestinal. 

Composição, funções e estabelecimento. Doenças crónicas relacionadas com microbiota desequilibrada. Metagenomica 

aplicada ao estudo da microbiota. Bactérias lácticas, géneros e espécies usadas. Dependência estirpe. Produção de leite 

fermentado. Isolamento de novas cepas. Identificação e segurança. Resistência gastrointestinal a adesão e a utilização de linhas 

de células. Correlação in vitro e in vivo. Desidratação de bactérias ácido láctico por secagem por congelação e secagem por 

pulverização. Variáveis do processo. Efeitos sobre a viabilidade. Materiais utilizados como proteção. Incorporação Probióticos 

em de alimentos lácteos e não lácteos. Contagem de células viáveis, sobrevivência. Relação entre a viabilidade e a 

funcionalidade. Efeitos dos probióticos. Importância da viabilidade. Misturas de probióticos. Modelos animais para o estudo de 

microrganismos probióticos. Parâmetros imunológicos. Modelos de infecção agentes patogénicos e os modelos de doença 

inflamatória do intestino entéricos. 

 

METODOLOGIA DE ENSINO-APRENDIZAGEM 
 
Aulas expositivas. Discussão de trabalhos científicos. Estudos de metanálises. 

 

AVALIAÇÃO DA APRENDIZAGEM 
 
Elaboração e apresentação de estudos de metanálise. Análise crítica sobre artigos da literatura científica. 
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