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IV. PRE-REQUISITO

CODIGO NOME DA DISCIPLINA

N&o ha pré-requisitos

V. CURSO PARA O QUAL A DISCIPLINA E OFERECIDA

Programa de P6s-Graduagdo em Biotecnologia e Biociéncias/lUFSC — Nivel ( x ) Mestrado e/ou ( x ) Doutorado
Discentes de outros PPGs também poderdo matricular nesta disciplina

VI.EMENTA

Definicdo de antioxidantes. Tipos e estruturas quimicas de antioxidantes de origem vegetal comumente encontrados em
alimentos e seus efeitos sobre a sade humana. Caracteristicas fisico-quimicas de compostos antioxidantes e sua relacdo com
a eliminacdo de radicais livres. Mecanismos de acdo. Métodos analiticos a extracdo e quantificacdo da capacidade
antioxidante de polifendis (e.g.). Absorg¢do intestinal de antioxidanes e exemplos de efeitos bioldgicos especificos decorrentes
da ingesta daquelas moléculas.

VII. OBJETIVOS

O objetivo do curso é fornecer uma visdo geral do estudo dos compostos antioxidantes encontrados em alimentos,
considerando suas estruturas quimicas e propriedades biolégicas, além dos métodos de analise em alimentos.

VIII. METODOLOGIA DE ENSINO/DESENVOLVIMENTO DO PROGRAMA

A disciplina serd oferecida por meio de atividades presenciais e assincronas, utilizando tecnologias de informagdo e comunicacdo. Os
materiais de apoio (textos, videos, audios, etc) serdo disponibilizados aos estudantes no Ambiente Virtual de Ensino e Aprendizagem
Moodle, previamente ou posteriormente aos encontros presenciais. O controle de frequéncia sera realizado de forma presencial por cada
docente. N&o serd permitido gravar, fotografar ou copiar as aulas. O uso ndo autorizado de material original retirado das aulas ou
compartilhado constitui contrafagdo — violagdo de direitos autorais — conforme a Lei n°® 9.610/98 — Lei de Direitos Autorais.

IX. AVALIACAO

A avaliagdo consistird da andlise critica de artigo cientifico afim ao tema de estudo.
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Caracteristicas fisico-quimicas de
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(terca- 8h00-12h00 | com a eliminagéo de radicais livres. 4hia i i Fabio Vianello
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(quarta- antioxidante de polifendis (e.g.).
feira) ¢CB-PGOL Palestra na disciplina de seminario. 2 hla - - Fabio Vianello

10h00-12h00

21/agosto _ Métodos analiticos a extracao e
(quinta- CCB-PGO1 quantificacdo da capacidade 4 hla Fabio Vianello

feira) 8h00-12h00 antioxidante de polifendis (e.g.).
22 agosto Absorgdo intesti _nal de_ antigxidantes e
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feira) 9h00-12h00
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