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1. PROFESSOR (ES) MINISTRANTE (S)
1. ARIANE LAURENTI

lll. PRE-REQUISITO (S)
CODIGO NOME DA DISCIPLINA

1.

IV CURSO (S) PARA O QUAL(IS) A DISCIPLINA E OFERECIDA

1. NUTRICAO

V. EMENTA

A disciplina se propde a abordar aspectos toxicolégicos da exposicio de organismos vives, em
particular humanos, a substincias téxicas de origem biolégica (toxinfeccies e micotoxinas) e
quimica (metais, agrotoxicos, PHAs), e dos principais aditivos sintéticos e toxinas naturais, a partir
da contaminacio dos alimentos, seja durante 0s processos de producido, armazenagem,
processamento, ou através de recipientes, embalagens e poluicio ambiental. Serdo fornecidos os
fundamentos basicos em toxicologia; a identificacio e estudo nos alimentos; estudo da relacao dos
habitos nutricionais, condi¢cdes sociais e de higiene, bem como a biogenética nos processos de

intoxicacio.

VI. OBJETIVOS

GERAL
Permitir aos alunos maior acesso a informagdes pertinentes aos fatores de risco associados a intoxicagdes

alimentares; propiciar a melhor compreensdo dos efeitos adversos, verificados nos organismos, originados
por toxicantes naturais e sintéticos presentes na dieta alimentar; e estimular a investigacdo da
complexidade das possiveis interagdes entre ambiente, alimento e homem nos processos de intoxicagao.

ESPECIFICOS
Identificar os principais toxicantes alimentares naturais € contaminantes que promovem intoxicagdes

agudas e cronicas. Identificar as reagOes entre toxicantes, nutrientes e processos metabolicos nutricionais €
intoxicantes. 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 e os riscos dos alimentos geneticamente modificados.




VIl. CONTEUDO PROGRAMATICO

Contetdo Tedrico:

1. A nutricio no mundo moderno. Problemas de m4 nutrigdo e da contaminacio dos alimentos. Estilo de vida, dieta e
patologias. Os alimentos ¢ a medicina alternativa. Problemas da poluigao.

2. Fundamentos da toxicologia. Intoxicagdo; toxicidade;, toxicodinimica e toxicocinética; fatores que influenciam a
toxicidade de uma substincia. Relacido dose-resposta. ReacGes de biotransformacdo das substincias téxicas. Inducio
.| metabolica. Avaliacdo da toxicidade. Limites maximos aceitos ¢ tolerados para toxicantes (em ambientes, alimentos e
organismos vivos). Avalia¢io de risco. Fundamentos da Toxicologia Nuitricional.

3. Toxinas naturais de alimentos animais ¢ vegetais. Toxinas de figado de animais. Toxinas de animais marinhos.
Bocidgenos naturais. Glucosideos cianogénicos. Inibidores enzimdticos. Aminas vasoativas. Mutdgenos das plantas.

4. Toxinfeccdes Alimentares e Toxinas Fungicas. Infectagio microbiana dos alimentos. Micotoxinas. Controle sanitario.

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

6. Mecanismos de intolerdncia aos alimentos. Intolerdncia ao leite de vaca e ao gliten.

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

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

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

10. Alimentos Transgénicos. Formacio do OGM. Possiveis problemas gerados pelos OGMs nos ambientas naturais e em
organismos vivos. Influéncia econdmica ¢ politica dos OGMs.

VIll. METODOLOGIA DE ENSINO / DESENVOLVIMENTO DO PROGRAMA

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

IX. METODOLOGIA DE AVALIACAO

Serio realizadas duas ou mais avaliacdes objetivas, orais e/ou escritas, podendo haver pesos diferenciados somente
quando o grau de complexidade entre elas o exigir. A freqiiéncia e a participa¢iio nas aulas e discussdes também
poderio ser consideradas ao final do semestre. Os alunos que niio obtiverem nota suficiente para a aprovacio final,
através das avaliacdes parciais realizadas durante o semestre, estario amparados pela resolu¢io 17/CUN97, em seus
artigos 70 e 71 e respectivos parigrafos 2° e 3°.

X. NOVA AVALIACAO
Os alunos que nio obtiverem nota suficiente para a aprovacio final, através das avaliacdes parciais realizadas durante
0 semestre, estario amparados pela resolucio 17/CUN97, em seus artigos 70 e 71 e respectivos paridgrafos 2° e 3°.

Xl. CRONOGRAMA TEORICO

DATA ASSUNTO

VII. CRONOGRAMA

04/03 — Apresentacio do curso. Fundamentos da toxicologia.

11/03 — Fundamentos da toxicologia.

18/03 — Dieta alimentar no mundo moderno e sua relagio com intoxicacdes. Estudo e discussio de texto, em dupla,
seguido de aula expositiva complementar. A dupla produzird uma sintese do texto fornecido pela professora, para fins
de avaliagiio.

25/03 — Toxinfecgdes alimentares. Estudo e discussdo de texto, em dupla, seguido de aula expositiva complementar. A
dupla produzirid uma sintese do texto fornecido pela professora, para fins de avaliacdo.

01/04 — Toxinas tlingicas.

08/04 — AVALIACAO II - SEMINARIO SOBRE MICOTOXINAS

15/04 — Toxinas naturais em alimentos animais e vegetais.

22/04 — AVALIACAO II — SEMINARIO SOBRE TOXINAS NATURAIS.

29/04 — Aditivos alimentares. Estudo e discussio de texto, em dupla, seguido de aula expositiva complementar. A dupla
produzird uma sintese do texto fornecido pela protessora, para fins de avaliagio.

06/05 — Aditivos alimentares.

13/05 — Contaminacio dos alimentos por metais.

20/05 — AVALIACAOQ II - SEMINARIO SOBRE METAIS.

27/05 — Toxinas formadas durante o processamento dos alimentos. Contaminagiio de alimentos provenientes das
embalagens. Estudo e discussiio de texto, em dupla, seguido de aula expositiva complementar. A dupla produzird uma
sintese do texto fornecido pela professora, para fins de avaliacio.




03/06 — Contamina¢io dos alimentos por praguicidas

10/06 — AVALIACAO II — SEMINARIO SOBRE PRAGUICIDAS

17/06 — Alimentos Transgénicos

24/06 — Qualidade da dgua para uso potivel e como possivel fonte de intoxicacio.

01/07 — AVALIACAO III - APRESENTACAO, EM GRUPO, DE TEMA LIVRE LIGADO A TOXICOLOGIA
08/07 - NOVA AVALIACAO - RECUPERACAQO
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