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IEMENTA: Fundamentos teoricos da digestdo gastrointestinal humana aplicados a modelos in vitro. Estudo detalhado
do protocolo estatico harmonizado INFOGEST 2.0 e suas adaptagdes e variagdes. Preparagdo de fluidos digestivo
ssimulados, ensaios de atividade enzimatica e padronizagdo das fases

oral, gastrica e intestinal. Aplicagdes do método na avaliacdo da bioacessibilidade de nutrientes e compostos bioativos.

OBJETIVOS: Compreender os principios fisiolégicos que fundamentam a simulacdo da digestdo no trato
gastrointestinal superior. Dominaras etapas e pardmetros do protocolo INFOGEST 2.0 (eletrolitos, enzimas, pH e
tempo).Conhecer os métodos de ensaio para determinacao da atividade de enzimas digestivas (pepsina, lipase, amilase
e pancreatina).Capacitar o aluno para o planejamento experimental de ensaios de digestdo in vitro e tratamento de
amostras para analises subsequentes.

PROGRAMA TEORICO:
1. Introduciio aos Modelos de Digestao:
o Relevancia fisiologica e ética dos modelos in vitro frente aos modelos in vivos.
o Diferengas entre modelos estaticos e dindmicos de digestdo.
2. O Protocolo INFOGEST 2.0:
o Historico e necessidade de harmonizagdo internacional.
o Parametros do modelo estatico: proporcdes refeicdo/fluido e manutencao de pH.
3. Preparacio e Caracterizacio Enzimatica:
o Preparacdo de solucdes estoque de eletrolitos (SSF,SGF e SIF).
o Importancia da determinagdo experimental da atividade enzimatica e de sais biliares.
o Metodologias para ensaios de pepsina, lipase gastrica e pancreatica, amilase e tripsina.
4. As Fases da Digestdo Simulada:
o Fase Oral: Inclusdo da amilase salivare padronizagdo da diluigdo(1:1wt/wt).
o Fase Gastrica: Uso de pepsina e lipase géstrica; 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 Aplicacoes:
o Métodos de interrupgdo da digestdo (inibidores enzimaticos e choque térmico).
o Avaliacdo da bioacessibilidade de proteinas, lipidios, carboidratos e fitoquimicos.
o Vantagens, limitagdes e correlagdo com dados in vivo..
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Critérios de avaliacao:
Avaliagdol: Seminario.
Avaliagdo?2: Elaboragfo, em grupo,de um protocolo de digestido de acordo com seu grupo de pesquisa.
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