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I. IDENTIFICAÇÃO DA DISCIPLINA   

CÓDIGO NOME DA DISCIPLINA 

HORAS-AULA SEMESTRE   

PRESENCIAL ENSINO 

REMOTO 

  

TEÓRICAS PRÁTICAS   

BTC410053 Antioxidants in foods 2 créditos -- --   

 

II. OFERTA 

PERÍODO N° VAGAS HORÁRIO LOCAL DAS AULAS 
18 a 21 agosto de 2025 15 Verificar cronograma Verificar cronograma 

 

III. PROFESSORES MINISTRANTES  

Prof. Dr. Fábio Vianello (E-mail: fabio.vianello@unipd.it) 
Prof. Dr. Marcelo Maraschin (coordenador) (E-mail: m.maraschin@ufsc.br) 

 

  

IV. PRÉ-REQUISITO  

CÓDIGO NOME DA DISCIPLINA  

 Não há pré-requisitos  

  

V. CURSO PARA O QUAL A DISCIPLINA É OFERECIDA  

Programa de Pós-Graduação em Biotecnologia e Biociências/UFSC – Nível ( × ) Mestrado e/ou ( × ) Doutorado 

Discentes de outros PPGs também poderão matricular nesta disciplina 
 

 

VI. EMENTA 

Definição de antioxidantes. Tipos e estruturas químicas de antioxidantes de origem vegetal comumente encontrados em 

alimentos e seus efeitos sobre a saúde humana. Características físico-químicas de compostos antioxidantes e sua relação com 

a eliminação de radicais livres. Mecanismos de ação. Métodos analíticos à extração e quantificação da capacidade 

antioxidante de polifenóis (e.g.). Absorção intestinal de antioxidanes e exemplos de efeitos biológicos específicos decorrentes 

da ingesta daquelas moléculas. 

 

VII. OBJETIVOS 

O objetivo do curso é fornecer uma visão geral do estudo dos compostos antioxidantes encontrados em alimentos, 

considerando suas estruturas químicas e propriedades biológicas, além dos métodos de análise em alimentos. 

 

VIII. METODOLOGIA DE ENSINO/DESENVOLVIMENTO DO PROGRAMA 

A disciplina será oferecida por meio de atividades presenciais e assíncronas, utilizando tecnologias de informação e comunicação. Os 

materiais de apoio (textos, vídeos, áudios, etc) serão disponibilizados aos estudantes no Ambiente Virtual de Ensino e Aprendizagem 

Moodle, previamente ou posteriormente aos encontros presenciais. O controle de frequência será realizado de forma presencial por cada 

docente. Não será permitido gravar, fotografar ou copiar as aulas. O uso não autorizado de material original retirado das aulas ou 

compartilhado constitui contrafação – violação de direitos autorais – conforme a Lei nº 9.610/98 – Lei de Direitos Autorais. 

 

IX. AVALIAÇÃO 

A avaliação consistirá da análise crítica de artigo científico afim ao tema de estudo. 

 

X. CONTEÚDO PROGRAMÁTICO E CRONOGRAMA 

DATA 
LOCAL E 

HORÁRIO 
ASSUNTO 

HORAS-AULA 

PROFESSOR PRESENCIAL SÍNCRON

A TEÓRICA PRÁTICA 

18/agosto 

(segunda-

feira) 

CCB-PG01 

8h00-12h00 

Definição de antioxidantes. Tipos e 

estruturas químicas de antioxidantes 

de origem vegetal comumente 

encontrados em alimentos e seus 

4 h/a - - Fabio Vianello 



efeitos sobre a saúde humana. 

19/agosto 

(terça-

feira) 

CCB-PG01 

8h00-12h00 

Características físico-químicas de 

compostos antioxidantes e sua relação 

com a eliminação de radicais livres. 

Mecanismos de ação. 

4 h/a - - Fabio Vianello 

20/agosto 

(quarta-

feira) 

CCB-PG01 

8h00-10h00 

Métodos analíticos à extração e 

quantificação da capacidade 

antioxidante de polifenóis (e.g.). 

2 h/a - - Fabio Vianello 

CCB-PG01 

10h00-12h00 
Palestra na disciplina de seminário. 2 h/a - - Fabio Vianello 

21/agosto 

(quinta-

feira) 

CCB-PG01 

8h00-12h00 

Métodos analíticos à extração e 

quantificação da capacidade 

antioxidante de polifenóis (e.g.). 
4 h/a   Fabio Vianello 

22 agosto 

(sexta-

feira) 

CCB-PG01 

8h00-12h00 

Absorção intestinal de antioxidantes e 

exemplos de efeitos biológicos 

específicos decorrentes da ingesta 

daquelas moléculas. 

4 h/a - - Fabio Vianello 

25/agosto 

(segunda-

feira) 

CCB-PG01 

8h00-12h00 

Absorção intestinal de antioxidantes e 

exemplos de efeitos biológicos 

específicos decorrentes da ingesta 

daquelas moléculas. 

4 h/a - - Fabio Vianello 

26/agosto 

(terça-

feira) 

CCB-PG01 

9h00-12h00 
Discussão de artigos científicos 3 h/a   Marcelo 

27/agosto 

(quarta-

feira) 

CCB-PG01 

9h00-12h00 
Preparação de atividade avaliativa 3 h/a   Marcelo 
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