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Ao final da disciplina, os alunos deverdo ter a capacidade de:

- Reconhecer o que ¢ um alimento funcional e os diferentes tipos existentes no mercado;

- Conhecer o mecanismo de agéo destes alimentos no organismo;

- Compreender como a formulagdo e o processamento podem alterar a biodisponibilidade e a estabilidade de
um ingrediente funcional;

- Conhecer a legislagdo que regulamenta este grupo de alimentos.

Definigdes. Histérico dos alimentos funcionais. Principais tipos de alimentos funcionais (fontes e
mecanismos de agdo). Métodos de avaliagio da qualidade funcional. Aplicabilidade dos alimentos
funcionais na industria de alimentos — mercado mundial de alimentos funcionais processados, interferéncia
do processamento na biodisponibilidade e estabilidade do alimento. Regulamentagdo e controle dos
alimentos funcionais, legislag@o vigente.
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1. Introdug@o: definigdes e histérico dos alimentos funcionais

2. Probidticos

3. Prebidticos

4. Simbidticos

5. Carotendides

6. Compostos fenolicos

7. Acidos graxos poli-insaturados

8. Métodos de avaliagdo da qualidade funcional de probiéticos e prebidticos
9. Mercado mundial de alimentos funcionais processados

10. Efeito do processamento nas propriedades funcionais e na estabilidade de ingredientes e/ou outros
componentes dos alimentos com propriedades bioativas
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11. Legislagdo e regulamentagdo dos alimentos funcionais
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