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V. EMENTA
Aspectos toxicológicos da exposição de organismos vivos, em particular humanos, a substâncias

tóxicas de origem biológica (toxinfeçções e micotoxinas) e química (intoxicações por metal,
agrotóxicos, PUAS) a partir da contaminação dos alimentos sda durante os processos de produção

.agem, transporte ou preparação domiciliar, sda através de recipientes e embalagens ou pela
poluição ambiental. Serão fomecidos os fundamentos básicos em taxicologia; a identiHlcação e
estudo dos principais toxicantes sintéticos e toxinas naturais nos alimentos, relacionados com efeitos
( /ursos em humanos; estudo da relação dos hábitos nutricionais, condições sociais, de higiene bem
como a biogenética, com problemas toxicológicos

VI. OBJETIVOS
ObietiVQ8 Gerais! Permitir aos alunos maior acesso a informações pertinentes aos favores de risco
associados a intoxicações alimentares; propiciar a melhor compreensão dos efeitos adversos
verificados nos organismos vivos originados por toxicantes naturais e sintéticos; e estimular a
investigação da complexidade das possíveis interações entre ambiente, alimento e ser humano nos
processos de intoxicação
QbiçtiyQ$ B$pqçÍfiçQ$1.Identificar os principais toxicantes alimentares naturais e contaminantes que

lentos industriaispromovem intoxicações agudas e crónicas. Conhecer hábitos alimentares e prc
e domésticos locais, que podem estar associados ao desenvolvimento de e

demais patologias. Conhecer critérios de segurança alimentar em geral
intolerâncias, alergias
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VII. CONTEÚDO PROGRAMÁTICO

Conteúdo Teórica:
1. A nutrição no mundo moderno. Problemas de má nutrição e da contaminação dos alimentos.
Estilo de vida, dieta e patologias. Os alimentos e a medicina alternativa. Problemas da poluição.
2. Fundamentos da toxicologia. Intoxicação; toxicidade; toxicodinâmica e toxicocinética; fatores
que influenciam a toxicidade de uma substância. Relação dose-resposta. Reações de
biotransformação das substâncias tóxicas. Indução metabólica. Avaliação da toxicidade. Limites
máximos aceitos e tolerados para toxicantes (em ambientes, alimentos e organismos vivos).
Avaliação de risco.
3. Toxinas naturais de alimentos animais e vegetais. Toxinas de animais. Bociógenos naturais.
Glucosídeos cianogênicos. Inibidores enzimáticos. Amenas vasoativas. Mutágenos das plantas.
4. Toxinfecções .Alimentares e Toxinas Fúngicas. Infestação microbiana dos alimentos.
Micotoxinas. Controle sanitário.
5. Aditivos alimentares. Regulamentação do uso. Conservantes. Antioxidantes. Edulcorantes.
Aromatizautes.
6. Contaminantes tóxicos nos alimentos provenientes de rejeitou industúais. llidrocarbonetos
clorados, País e Metais.
7. Contaminação dos alimentos por praguicidas. Histórico. Principais inseticidas, herbicidas e
fungicidas. Os pesticidas e a cadeia alimentar.
8. Toxicantes fonnados durante o processamento dos alimentos. Hidrocarbonetos aromáticos
policíclicos. Produtos da reação de Maillard. Pirolisados de aminoácidos. N-nitrosaminas.
Irradiação dos alimentos.
9. A qualidade da água. A poluição das águas. A importância do tratamento da água e dos
esgotos. A água como fonte de saúde.
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VIII. METODOLOGIA DE ENSINO / DESENVOLVIMENTO DO PROGRAMA
Para as aulas teóricas serão empregados os seguintes recursos e técnicas de ensino: aulas expositivas
com auxílio do quadro de giz, retroprojetor, slides, data show; estudos de texto em grupo e debate em
sala de aula; seminários realizados a partir de textos cientíãcos preüamente distribuídos pelo professor;
participação em palestras com convidados especiais.
Sempre que possível será realizada uma viagem de estudo, seja ela uma visita a indústria de
alimento ou laboratório de controle de alimentos e de toxicologia.
Os alunos ainda serão atendidos pela professora, fora do horário das aulas, em período acordado por
ambas as partes.
Os alunos trabalharão sempre em dupla ou equipe com no máximo 5 componentes cada e apresentarão
um relatório na aula subsequente à realização da atividade de campo ou palestra.(

U. METODOLOGIA DE AVALIAÇÃO
Serão realizadas de duas a cinco avaliações, orais e/ou escritas, podendo haver pesos diferenciados
somente quando o grau de complexidade entre elas o exigir. A frequência e a participação nas aulas e
discussões também serão consideradas ao amai do semestre.
Avaliações individuais escritas ou orais = 50% da nota final
Avaliações em grupo (Relatório + Seminários de artigos científicos) = 50%
QB$: 1) não serão realizadas provas individuais ou abaixo de 10 alunos fora das datas previstas, sem a
devida apresentação de atestado médico ou por acordo coletivo. 2) Entrega dos relatórios = uma semana
após a realização de cada aula em campo ou palestra.

X. NOVA AVALIAÇÃO
Os alunos que não obtiverem nota su$1ciente para a aprovação final, através das avaliações parciais
realizadas durante o semestre, estarão amparados pela resolução 17/CUN97, em seus artigos 70 e 71 e
respectivos parágrafos 2o e 3o.



CRONOGRAMA TEI
DATA
a2/08
09/08
16/08
23/08

iRICO
ASSUNTO

Apresentação do curso. A nutrição no mundo moderno
Fundamentos da toxicologia
Toxinfecções alimentares e toxinas fúngicas.
NÃO HAVERÁ AULA - REUNIÃO DO COLEGIADO - Os alunos deverão, em dupla,
responder a questionário, baseado em artigo fomecido pela professora sobre micotoxinas,a
ser entregue na aula seguinte para discussão.
Toxinas naturais de alimentos animais e vegetais
AVALIAÇÃO 1 -- Seminário em equipe a partir de artigo fornecido pelo professor
Aditivos alimentares
Aditivos alimentares -
Contaminantes tóxicos nos alimentos provenientes de refeitos industriais
AVALIAÇÃO H - SEMm'ÁRIO SOBRE MET:MS
Toxinas

30/08
D6/09
13/09
20/09
27/09
04/10
l l/lO o processamento dos

alimentos provenientes das embalagens
Contaminação dos alimentos por praguicidas
AVAL]AÇAO m - SEMINÁRIO SOBliE PRAGUICiDAS
Toxicantes formados durante o processamento dos alimentos

formadas durante aumentos. Contaminação de

18/10
25/10
01/1 1
08/1 1
15/1 1
22/1 1
29/1 1

A qualidade da água
remo NACIONAL - PROCLAMACAO DA REPUBLICA
A qualidade da água
AVALHÇÃO FINAL

(

- Apresentação por equipe. Agumento escolhido por cada equipe,
segundo seu interesse, relacionado à toxicologia.
NOVA AVALIAÇÃO06/12
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