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PROGRAMA DA DISCIPLINA 

Código e nome da disciplina: Estudo de Protocolos de Digestão in vitro 

Créditos Carg aHorária Total: 30 

Total 
02 

Práticos 
00 

Teóricos 02 

Professores Responsáveis: Paula Gimenez Milani Fernandes 

Departamento: Centro de Ciências Agrárias 

EMENTA: Fundamentos teóricos da digestão gastrointestinal humana aplicados a modelos in vitro. Estudo detalhado 
do protocolo estático harmonizado INFOGEST 2.0 e suas adaptações e variações. Preparação de fluidos digestivo 
ssimulados, ensaios de atividade enzimática e padronização das fases 
oral, gástrica e intestinal. Aplicações do método na avaliação da bioacessibilidade de nutrientes e compostos bioativos. 
OBJETIVOS: Compreender os princípios fisiológicos que fundamentam a simulação da digestão no trato 
gastrointestinal superior. Dominaras etapas e parâmetros do protocolo INFOGEST 2.0 (eletrólitos, enzimas, pH e 
tempo).Conhecer os métodos de ensaio para determinação da atividade de enzimas digestivas (pepsina, lipase, amilase 
e pancreatina).Capacitar o aluno para o planejamento experimental de ensaios de digestão in vitro e tratamento de 
amostras para análises subsequentes. 
PROGRAMA TEÓRICO: 

1. Introdução aos Modelos de Digestão: 
o Relevância fisiológica e ética dos modelos in vitro frente aos modelos in vivos. 
o Diferenças entre modelos estáticos e dinâmicos de digestão. 

2. O Protocolo INFOGEST 2.0: 
o Histórico e necessidade de harmonização internacional. 
o Parâmetros do modelo estático: proporções refeição/fluido e manutenção de pH. 

3. Preparação e Caracterização Enzimática: 
o Preparação de soluções estoque de eletrólitos (SSF,SGF e SIF). 
o Importância da determinação experimental da atividade enzimática e de sais biliares. 
o Metodologias para ensaios de pepsina, lipase gástrica e pancreática, amilase e tripsina. 

4. As Fases da Digestão Simulada: 
o Fase Oral: Inclusão da amilase salivare padronização da diluição(1:1wt/wt). 
o Fase Gástrica: Uso de pepsina e lipase gástrica; controle de pH(3.0) e tempo (2h). 
o Fase Intestinal: Sais biliares e pancreatina; ajustes de pH (7.0) e tempo (2h). 

5. Tratamento de Amostras e Aplicações: 
o Métodos de interrupção da digestão (inibidores enzimáticos e choque térmico). 
o Avaliação da bioacessibilidade de proteínas, lipídios, carboidratos e fitoquímicos. 
o Vantagens, limitações e correlação com dados in vivo.. 
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Critérios de avaliação: 
Avaliação1: Seminário. 
Avaliação2: Elaboração, em grupo,de um protocolo de digestão de acordo com seu grupo de pesquisa. 

 


