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H PROGRAMA DE DISCIPLINA

DISCIPLINA: Alimentos Funcionais

CODIGO: ALM021

DEPARTAMENTO: Departamento de Alimentos

CARGA HORARIA TEORICA | CARGA HORARIA PRATICA CREDITOS
30 00 02

| VERSAO CURRICULAR: 2016/1 | PERIODO: H

| CLASSIFICACAO DADISCIPLINA: () Obrigatéria  ( X ) Optativa

PRE-REQUISITOS

Nenhum

EMENTA

Estuda as propriedades protetoras dos alimentos, ou de seus componentes, sobre o funcionamento
do organismo.

OBJETIVO GERAL

Capacitar o aluno a avaliar o potencial de alimentos na reducéo de riscos de doencas, ndo somente
pela funcdo nutricional.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

O aluno devera possuir um panorama geral sobre diferentes grupos funcionais de alimentos que
podem ser aplicados para reduzir riscos de doencgas. Apresentar um artigo de alto impacto com um
alimento que tenha propriedade funcional.

METODOLOGIA

Aulas expositivas, estudo orientado e discussdo em grupos.

AVALIACAO

Participagdo nas aulas, resolucéo de exercicios e desempenho nas provas, trabalho.

Apresentacdo de trabalho cientifico empregando algum ingrediente funcional novo com resultado
positivo para a reducéo de risco para alguma doenga especifica.

A nota final da unidade curricular serd computada pela média aritmética das notas de duas
avaliacdes parciais multiplicado por 0,60 somada pela nota do trabalho multiplicada por 0,40.

Haver4 uma prova substitutiva no final do semestre destinada somente aqueles alunos que
perderam uma das provas parciais. A prova substitutiva tera contetdo cumulativo.
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CONTEUDO PROGRAMATICO

Alimentos funcionais: defini¢cdo, classificagdo, importancia. Nutracéuticos. Importancia dos
alimentos funcionais na satde dos individuos. Indistria: mercado, perspectivas. Consumidores:
interesse, atitudes. Legislac&o brasileira e outros paises.

Grupos funcionais: Acidos graxos dmega 3.

Carotendides.

Fitoesterois.

Probidticos.

Prebidticos.

BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA

BAER-DUBOWSKA, W., BARTOSZEK, A., & MALEJKA-GIGANTI, D. Carcinogenic and anticarcinogenic
food components. Boca Raton, FL: Taylor & Francis. 2006.

BIANCO, A. L. A construcdo das alegacGes de saude para alimentos funcionais. Brasilia, DF., Embrapa
Informacéo Tecnoldgica, 2008. 113 p. (on-line)

BOREM, A.; COSTA, N.M.B. Biotecnologia e Nutricio: saiba como o DNA pode enriquecer 0s
alimentos. 12 ed. S&o Paulo: Nobel, 2003, 214 p. (biblioteca)

COSTA N.M.B.; ROSA C.0.B. (Org.). Alimentos Funcionais - Componentes bioativos e efeitos
fisiologicos. 12 ed. Rio de Janeiro: Rubio, 2010, 536 p. (biblioteca)

DE ANGELIS, R.C. Importéncia de alimentos vegetais na protecdo da salde: Fisiologia da nutri¢do
protetora e preventiva de enfermidades degenerativas. Sdo Paulo: editora Atheneu 22 ed. 2005. 317
p. (biblioteca)

GOLDBERG, I. Functional foods: designer foods, pharmafoods, nutraceuticals. New York: Chapman &
Hall, 1999. 571 p. (biblioteca)

HURST, W.J. (ed) Methods of analysis for functional foods and nutraceuticals. Boca Raton: CRC Press,
2002. 400p. (on line)

SAAD, S.M.I;;,CRUZ, A.G.; FARIA, J.A.F. Probidticos e prebioticos em alimentos: fundamentos e
aplicacdes tecnoldgicas. 1 ed. Sdo Paulo: Varela, 2011. 672 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolucéo n. 16, de 30 de abril
de 1999. Aprova o Regulamento Técnico de Procedimentos para Registro de Alimentos e ou Novos
Ingredientes. Brasilia,1999.

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolucéo n. 17, de 30 de abril
de 1999. Aprova o Regulamento Técnico que Estabelece as Diretrizes Basicas para Avaliacdo de
Risco e Seguranca dos Alimentos. Brasilia, 1999.

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolucéo n. 18, de 30 de abril
de 1999. Aprova o Regulamento Técnico que Estabelece as Diretrizes Bésicas para Anélise e
Comprovagdo de Propriedades Funcionais e ou de Saude Alegadas em Rotulagem de Alimentos.
Brasilia, 1999.

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolucéo n. 19, de 30 de abril

Péagina2 de 3




UNIVERSIDADE FEDERAL DE MINAS GERAIS/ESCOLA DE ENFERMAGEM
COLEGIADO DE GRADUAGCAO DO CURSO DE NUTRICAO

U F m G Av. Alfredo Balena, 190 — Sala 201 — Bairro Santa Efigénia
CEP 30130-100 - Belo Horizonte - MG - Brasil

L Tel.: (031)3409-8035 - E-mail: nutricao@ enf.ufmg.br

de 1999. Aprova o Regulamento Técnico de Procedimentos para Registro de Alimento com Alegacdo
de Propriedades Funcionais e ou de Saude em sua Rotulagem. Brasilia, 1999.

Lista de alegacOes de propriedade funcional aprovadas - Alimentos com Alegac¢6es de Propriedades
Funcionais e ou de Salde Atualizado em julho/2008.

Artigos selecionados de periddicos nacionais e internacionais.
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