MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DA BAHIA
FACULDADE DE FARMACIA
PROGRAMA DE POS-GRADUAGAO EM CIENCIA DE ALIMENTOS (PGALI)

UNIVERSIDADE FEDERAL DA BAHIA PLANO DE ENSINO-APRENDIZAGEM

. ~ DO COMPONENTE CURRICULAR
PRO-REITORIA DE ENSINO DE GRADUACAO

DADOS DE IDENTIFICAGAO E ATRIBUTOS

CcODIGO NOME DEPARTAMENTO OU EQUIVALENTE

PGALIO022 ALIMENTOS FUNCIONAIS PGALI

MODALIDADE/

CARGA HORARIA (estudante) SUBMODALIDADE

PRE-REQUISITO (POR CURSO)

T P TOTAL

- - N3o ha pré-requisito
30 - 2 créditos

EMENTA

Conceitos; classificagdo e caracterizacdo de prebidticos e probidticos. Legislacdo. Doengas cronicas e Metagenomica aplicada
ao estudo da microbiota. Novas fontes de compostos funcionais: beneficios e toxicidade. Moléculas bioativas presentes nos
alimentos. Presenga de pré- e pré-bidticos nos alimentos. Materias de protegdo. Incorporagdo nos alimentos e processamento.
Biodisponibilidade, estabilidade e funcionalidade. Modelos animais. Tendéncias de mercado.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Historico de alimentos funcionais. Ingredientes utilizados. Probi6ticos e prebioticos. Legislacdo em diferentes paises,
comunicagdo com o consumidor. Estudos clinicos. Importancia de dose e a frequéncia de consumo. Microbiota intestinal.
Composigdo, funces e estabelecimento. Doengas cronicas relacionadas com microbiota desequilibrada. Metagenomica
aplicada ao estudo da microbiota. Bactérias lacticas, géneros e espécies usadas. Dependéncia estirpe. Producéo de leite
fermentado. Isolamento de novas cepas. Identificacdo e seguranca. Resisténcia gastrointestinal a adesdo e a utilizacdo de linhas
de células. Correlagdo in vitro e in vivo. Desidratacdo de bactérias &cido lactico por secagem por congelagdo e secagem por
pulverizagdo. Variaveis do processo. Efeitos sobre a viabilidade. Materiais utilizados como protecéo. Incorporacao Probi6ticos
em de alimentos lacteos e ndo lacteos. Contagem de células viaveis, sobrevivéncia. Relagdo entre a viabilidade e a
funcionalidade. Efeitos dos probidticos. Importancia da viabilidade. Misturas de probidticos. Modelos animais para o estudo de
microrganismos probioticos. Parametros imunoldgicos. Modelos de infeccdo agentes patogénicos e os modelos de doenca
inflamatoria do intestino entéricos.

METODOLOGIA DE ENSINO-APRENDIZAGEM

Aulas expositivas. Discusséo de trabalhos cientificos. Estudos de metanalises.

AVALIAGAO DA APRENDIZAGEM

Elaboracdo e apresentacdo de estudos de metanalise. Analise critica sobre artigos da literatura cientifica.
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