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V. EMENTA
exposição de organismos vivos, emlha se propõe a abordar aspectos toxicológicos daA discip

micotoxinas) ehumanos, a substâncias tóxicas de origem biológica (toxinfecções eparticular
rotóxicos, PllIAs), e dos principais aditivos sintéticos e toxinas naturais, a partirquímica (metais, ag

de produção,dos alimentos, sda durante os processos armazenagem,da contaminação
através de recipientes, embalagens e poluição ambiental. Serão fornecidos osprocessamento, ou

a identificação e estudo nos alimentos; estudo da relação dosfundamentos básicos em toxicologia;
a biogenética nos processos dehábitos nutricionais, condições sociais e de higiene, bem como

intoxicação



VII. CONTEUDO PROGRAMÁTICO
Conteúdo Teórico:
1. A nutrição no mundo moderno. Problemas de má nuUição 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; íatores que iníluencialn a
toxicidade de wna substância. Relação dose-resposta. Reações de biotrans6onnação das substâncias tóxicas- Indução
metabólica. Avaliação da toxicidade. Limites máxünos aceitas e tolerados para toxicantes(em ambientes, alimentos e
organismos 'ç'avos). Avaliação de risco. Fundamentos da Toxicologia Nutricional
3. Toxinas naturais de alimentos aMmais e vegetais. Toxinas de fígado de animais. Toxinas de animais marinhos.
Bociógenos naturais. Glucosídeos cianogênicas. Inibidores enzimáticos. Aminas vasoativas. Mutágenos das plantas.
4. Toxinfecções Alimentares e Toxinas Fúngicas. Infectação microbiana dos alimentos. Micotoxinas. Controle sanitário.
5. Aditivos alimentares- Regulantentação do uso. Consonantes. Antioxidantes. Edulcorantes. Aromatizantes.
6. Mecanismos de intolerância aos alimentos. Intolerância ao leite de vaca e ao glúten
7. Contaminalltes tóxicos nos alimentos provenientes de rQjeitos industriais e extrativismo. Hidrocarbonetos clorados, PAUS

8. Contaminação dos alimentos por pragmcidas. Históüco. Püncipais inseücidas, herbicidas e füngicidas. Os pesticidas e a
cadeia alimentar.
9. Toxicantes fomlados durante o processamento dos alimentos. Hidrocarbonetos aromáticos policíclicos. Produtos da reação
de Maillard. Pirolisados de aminoácidos. N-nitrosaminas. Inadiação dos alimentos.
10. Alimentos Transgênicos. Fonnação do OGM. Possíveis problemas gerados pelos OGMs nos ainbientías naturais e em
organismos vi'ç,os. Influência econõlúca e política dos OGMs
VIII. METODOLOGIA DE ENSINO / DESENVOLVIMENTO DO PROGRAMA
Para as aulas teóricas são empregados os seguintes recursos e técnicas de ensino: aulas expositi\'as com auxílio do
quadro de giz, retrolJrojetor e data show; estudos de texto em grupo e debate em sala de aula; seminários utilizando
textos científicos previamente distribuídos pelo pior'essor. Sempre que ljossível será realizada umâ viagem de estudo,
se.ja à indústria de alimento ou laboratório de conta-ole de alimentos e de toxicologia.
IX. METODOLOGIA DE AVALIAÇÃO
Serão realizadas duas ou mais avaliações objetivas, orais e/ou escritas, podendo haver pesos diferenciados somente
quando o grau de complexidade entre elas o exigir. A fre(liiência e a participação nas aulas e discussões também
poderão ser consideradits ao final do semestre. Os alunos que não obtiverem nota suficiente para a aprovação anal,
através das avaliações parciais realizada durante o semestre, estarão amparados pela resolução 17/CUN97, em seus
arljgos 70 e 71 e respectivos parágrat'os 2' ç 3o:
X. NOVA AVALIAÇÃO
Os alunos que não obtiverem nota sut'íciente pal'a 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
XI. CRONOGRAMA TEÓRICO
DATAASSUNTO
VII. CRONOGRA.N/M
04/03 -- Apresentação do curso. Fundamentos da toxicologia.
1 1/03 - Fund:unentos da toxicologia.
18/03 ])ieta alimentar no mundo moderno e sua relação com intoxicações. Estudo e discussão de texto, em dupla,
seguido de aula expositivo complementar. A dupla produzirá uma síntese do texto fornecido pela prol'escora, para fins
de avaliação.
25/03 Toxinlecções alimentares. Estudo e discussão de texto, em dupla, seguido de aula expositivo complementar. A
dupla pi'oduzirá uma síntese do texto fornecido pela prof'escora, para fins de avaliação.
O1/04 Toxinas íúnuicas.
08/04 - AVALIAÇÃO ll - SEMINÁRIO SOBRE MICOTOXINAS
15/04 Toxinas naturais em alimentos animais e vegetais.
22/04 AVALIAÇÃO ll SEMINÁRIO SOBRE TOXINAS NATURAIS.
29/04 - Aditivos alimentares. Estudo e discussão de texto, em dupla, seguido de aula expositivo complementar. A dupla
produzirá uma síntese do texto fornecido pela professora, para fins de avaliação.
D6/05 - Aditivos alimentares.
13/05 - Contaminação dos alimentos poi metais.
20/05 AVALIAÇÃO 1] - SEMINÁRIO SOBRE METAIS
27/05 - Toxinas formadas dui'ante o lnocessamento dos alimentos. Contaminação de alimentos provenientes das
embalagens. Estudo e discussão de texto, em dupla, seguido de aula expositivo complementar. A dupla produzirá uma
síntese do texto fornecido pela professora, para fins de avaliação.

e NI fatais

(

(



03/06
l0/06
17/06
24/06
01/07
08/07

Contaminação dos alimentos por praguicidas
AVALIAÇÃO ll - SEM[NARIO SOBRE PRAGUICIDAS
Alimentos Transgênicos
Qualidade da água para uso potável e como possível fonte de intoxicação.
AVALIAÇÃO 111 - APRESENTAÇÃO, EM GRUPO, DE TEMA LI'VRE LIGADO A TOXICOLOGIA
NOVA AVALIAÇÃO - RECUPERAÇÃO
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OBS : Recomenda-se ainda consultar - Anais de Congressos de Ecotoxicologia, Toxicologia, Nutrição e Revistas da

Sociedade Brasileira de Toxicologia e de Nutrição/Acta Toxicológica Argentina, Relatórios e publicações
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