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PROGRAMA DA DISCIPLINA

Codigo e nome da disciplina: Modelos experimentais in vivo para estudos da
funcionalidade de alimentos.

Créditos Carga Horaria Total:
60

Total Praticos Teoricos
03 01 02

Professores Responsaveis: Anacharis Babeto de S4-Nakanishi e Jurandir Fernando
Comar

Departamento: Departamento de Bioquimica

Observagao:

EMENTA: Avaliagdo de compostos isolados de alimentos sobre o metabolismo
energético em tecido animal.

PROGRAMA

Teorico:

1- Principais vias metabolicas no tecido animal;

2- Efeitos de compostos bioativos isolados de alimentos no metabolismo energético;

3- Principais abordagens para o estudo de bioativos no metabolismo animal: diabetes,
estresse oxidativo, processos inflamatorios, obesidade, resisténcia a insulina,
envelhecimento, carcinogénese etc.

Pratico:

4 - Avaliagao de compostos isolados de alimentos sobre o metabolismo energético em
figado em perfusao;

5- Avaliagdo de compostos isolados de alimentos sobre o metabolismo energético de
mitocOndrias isoladas.
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Critérios de avaliacao:
Avaliacdo 1: prova escrita sobre o conteiido ministrado (peso 1,0).
Avaliagdo 2: relatdrios e/ou artigo referente as atividades praticas (peso 2,0).




