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1. IDENTIFICACAO
Disciplina: Toxicologia Il - PTL 5112
Curso: Nutricio
Horario: Terca-feira - 09:10 h (3h/a)
Carga hordria semestrai: 54 horas/auia
Turma: 0558 Local de aula: CCS 901
Professora: Ariane Laurenti

II. EMENTA

A disciplina PTL 5112 se propde a abordar aspectos toxicologicos da exposi¢do de
organismos vivos, em particular humanos, a substancias toxicas de origem biologica
(toxinfecgdes e micotoxinas) e quimica (intoxicagdes por metal, agrotoxicos, PHAs) a
partir da contaminagdo dos alimentos seja durante os processos de producéo,
armazenagem, preparacdo domiciliar, recipientes e embalagens e pela poluigdo ambiental.
Serdo fornecidos os fundamentos basicos em toxicologia; a identificacdo e estudo dos
principais contaminantes sintéticos e toxinas naturais nos alimentos, relacionados com
efeitos adversos em organismos humanos; estudo da relagdo dos habitos nutricionais,
condigdes sociais, de higiene bem como a biogenética, com problemas toxicologicos.

1. OBJETIVOS

GERAIS:

Permitir aos alunos maior acesso a informagdes pertinentes aos fatores de risco associados
a intoxicagOes alimentares; propiciar a melhor compreensdo dos efeitos adversos
verificados nos organismos vivos originados por toxicantes naturais € sintéticos; e
estimular a investigagdo da complexidade das possiveis interagdes entre ambiente,
alimento e homem nos processos de intoxicagao.

ESPECIFICOS:

Identificar os principais toxicantes alimentares naturais e contaminantes que promovem
intoxicagdes agudas e cronicas. Conhecer habitos alimentares e processamentos industriais
e domésticos locais, que podem estar associados ao desenvolvimento de intolerdncias,
alergias e demais patologias. Conhecer critérios de seguranga alimentar em geral.

IV. CONTEUDO PROGRAMATICO

i. A nutricio no mundo moderno. Problemas de ma nutrigio e da contaminagdo dos
alimentos. Estilo de vida, dieta e patologias. Os alimentos e a medicina alternativa.
Problemas da poluig@o.
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2. Fundamentos da toxicoiogia. Intoxicagdo; toxicidade; toxicodindmica e toxicocinética,
fatores que influenciam a toxicidade de uma substincia. Relagdo dose-resposta. Reagdes
de biotransformacdo das substincias toxicas. Inducdo metabolica. Avaliagdo da toxicidade.
Limites maximos aceitos e tolerados para toxicantes (em ambientes, alimentos e
organismos vivos). Avalia¢@o de risco.

3. Toxinas naturais de alimentos animais e vegetais. Toxinas de figado de animais.
Toxinas de animais marinhos. Bocidgenos naturais. Glucosideos cianogénicos. Inibidores
enzimaticos. Aminas vasoativas. Mutagenos das plantas.

4. Toxinfeccdes Alimentares e Toxinas Fiingicas. Infectagdo microbiana dos alimentos.
Micotoxinas. Controle sanitario.

5. Aditivos alimentares. Regulamentagdo do uso. Conservantes. Antioxidantes.
Edulcorantes. Aromatizantes.

6. Mecanismos de intolerincia aos alimentos. Intolerancia ao leite de vaca e ao gluten.

7. Contaminantes toxicos nos alimentos provenientes de rejeitos industriais.
Hidrocarbonetos clorados, PAHs e Metais.

8. Contaminacio dos alimentos por praguicidas. Historico. Principais inseticidas,
herbicidas e fungicidas. Os pesticidas e a cadeia alimentar.

9. Toxicantes formados durante o processamento dos alimentos. Hidrocarbonetos
aromaticos policiclicos. Produtos da reagdo de Maillard. Pirolisados de aminoacidos. N-
nitrosaminas. Irradiagdo dos alimentos.

10. A qualidade da 4gua. A poluigdo das aguas. A importancia do tratamento da agua e
dos esgotos. A agua como fonte de saude.

V. METODOLOGIA DE ENSINO/DESENVOLVIMENTO DO PROGRAMA

Para as aulas tedricas sio empregados os seguintes recursos e técnicas de ensino: aulas
expositivas com auxilio do quadro de giz, retroprojetor e slides; estudos de texto em grupo
e debate em sala de aula; seminarios utilizando textos cientificos previamente distribuidos
pelo professor. Sempre que possivel sera realizada uma viagem de estudo, seja ela uma
visita a industria de alimento ou laboratério de controle de alimentos e de toxicologia.

VL. METODOLOGIA DE AVALIACAQO

Serfio realizadas de duas a quatro avaliagdes objetivas, orais e/ou escritas, podendo haver
pesos diferenciados somente quando ¢ grau de complexidade entre elas o exigir. A
frequiéncia e a participagio nas aulas e discussdes também poderdo ser consideradas ao
final do semestre. Os alunos que ndo obtiverem nota suficiente para a aprovagao final,
através das avaliagBes parciais realizadas durante o semestre, estardo amparados pela
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resolu¢do 17/CUN97, em seus artigos 70 e 71 e respectivos paragrafos 2° e 3°.
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AVALIACAQO
Avaliacdes individuais escritas (provas) = 50% da nota final
Avaliac6es em grupo (Relatorio + Semindrios de artigos cientificos) = S0%

OBS: 1) niio serfio realizadas provas individuais ou abaixo de 10 alunos fora das datas
acima previstas, sem a devida apresentacio de atestade médico ou por acordo
coletivo.

2) Entrega das avaliacdes de grupo = uma semana apos a realizacdo de cada
aula em campo ou palestra.
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VIiI. CRONOGRAMA
CRONQOGRAMA — Semestre 2005.1

01/03 - Apresentagdo do curso. A nutricdo no mundo moderno
08/03 - Fundamentos da toxicologia.
15/03 - Fundamentos da toxicologia. Trabalho em sala com texto.
22/03 - Toxinfecgdes Alimentares e Toxinas Fungicas
29/03 - AVALIACAO I - SEMINARIO SOBRE MICOTOXINAS
05/04 - Toxinas naturais de alimentos animais e vegetais
12/04 — Trabalho em sala com texto sobre toxinas naturais.
19/04 — Aditivos alimentares
26/04 — TRABALHO EM DUPLA (atividade de avaliacio sem a presenca da
professora) — Mecanismos de intolerancia aos alimentos (Reunido do Colegiado)
03/05 - Contaminantes toxicos nos alimentos provenientes de rejeitos industriais
10/05 - AVALIACAO II - SEMINARIO SOBRE METAIS
17/05 - Toxinas formadas durante o processamento dos alimentos. Contaminacdo de
alimentos provenientes das embalagens
24/05 — Contaminagdo dos alimentos por praguicidas
31/05 - AVALIACAO III - SEMINARIO SOBRE PRAGUICIDAS
07/06 - Toxicantes formados durante o processamento dos alimentos
14/06 - A qualidade da 4gua
21/06 - A qualidade da agua
28/06 — Avaliacio final - apresentacio por grupe do tema livre LIGADO A
TOXICOLOGIA
05/07 - NOVA AVALIACAO - RECUPERACAO
AVALIACAO
Avaliacdes individuais escritas (provas) = 50% da nota final
Avaliacdes em grupo (Relatério + Semindrios de artigos cientificos) = 50%

OBS: 1) nio seriio realizadas provas individuais ou abaixo de 10 alunos fora das datas
acima previstas, sem a devida apresentacio de atestado médico ou por acordo
coletivo. 2) Entrega das avaliacdes de grupo = uma semana apos a realizacio de cada

auia em campo ou palestra.

HORARIO E LOCAL DE ATENDIMENTOQ PARA ALUNOS
SALA — Departamento Patologia - Profa. Ariane Laurenti
SEGUNDA - das 15:30 as 17:00 horas
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