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I.1. HORARIO

TURMAS TEORICAS TURMAS PRATICAS

Terga -feira - 09:10 h

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

lll. PRE-REQUISITO (S)

CODIGO NOME DA DISCIPLINA

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

1. Graduacdo em Nutricdo

V. EMENTA

Aspectos toxicologicos da exposigdo de organismos vivos, em particular humanos, a substéncias
toxicas de origem bioldgica (toxinfecgGes e micotoxinas) e quimica (intoxicagBes por metal,
agrotéxicos, PHAs) a partir da contaminagfo dos alimentos seja durante os processos de produgéo,
armazenagem, transporte ou preparacdo domiciliar, seja através de recipientes € embalagens ou pela
polui¢do ambiental. Serfio fornecidos os fundamentos basicos em toxicologia; a identificagdo e
estudo dos principais toxicantes sintéticos e toxinas naturais nos alimentos, relacionados com efeitos

sersos em humanos; estudo da relacio dos habitos nutricionais, condi¢des sociais, de higiene bem

como a biogenética, com problemas toxicoldgicos.

Vi. OBJETIVOS

Obijetivos Gerais: 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 vivos originados por toxicantes naturais e sintéticos; e estimular a
investigagdo da complexidade das possiveis interagSes entre ambiente, alimento e ser humano nos
processos de intoxicagéo.

Obijetivos Especificos: Identificar os principais toxicantes alimentares naturais e contaminantes que
promovem intoxicacdes agudas e cronicas. Conhecer habitos alimentares e processamentos industriais
e domésticos locais, que podem estar associados ao desenvolvimento de intolerincias, alergias e

demais patologias. Conhecer critérios de seguranca alimentar em geral.




VIl. CONTEUDO PROGRAMATICO

Conteudo Teérico:
1. A nutrigdo no mundo moderno. Problemas de ma nutricio e da contaminacio dos alimentos.
Estilo de vida, dieta e patologias. Os alimentos e a medicina alternativa. Problemas da poluicio.
2. Fundamentos da toxicologia. Intoxica¢do; toxicidade; toxicodindmica e toxicocinética; fatores
que influenciam a toxicidade de uma substincia. Relacio dose-resposta. Reacdes de
biotransformacao das substidncias téxicas. Inducio metabolica. Avaliacdo da toxicidade. Limites
maximos aceitos e tolerados para toxicantes (em ambientes, alimentos e organismos vivos).
Avaliacio de risco.
3. Toxinas naturais de alimentos animais e vegetais. Toxinas de animais. Bociogenos naturais.
Glucosideos cianogénicos. Inibidores enzimdticos. Aminas vasoativas. Mutdgenos das plantas.
4. ToxinfecgGes Alimentares e Toxinas Fungicas. Infectacio microbiana des alimentos.
Micotoxinas. Controle sanitario.
5. Aditivos alimentares. Regulamentacio do uso. Conservantes. Antioxidantes. Edulcorantes.
Aromatizantes.
6. Contaminantes toxicos nos alimentos provenientes de rejeitos industriais. Hidrocarbonetos
clorados, PAHs e Metais.
7. Contaminag¢do dos alimentos por praguicidas. Histérico. Principais inseticidas, herbicidas e
fungicidas. Os pesticidas e a cadeia alimentar.
8. Toxicantes formados durante o processamento dos alimentos. Hidrocarbonetos aroméiticos
policiclicos. Produtos da reacio de Maillard. Pirolisados de aminoacidos. N-nitrosaminas.
Irradiacdo dos alimentos.
9. A qualidade da 4gua. A poluicio das aguas. A importincia do tratamento da dgua e dos
esgotos. A dgua como fonte de saude.

Viil. METODOLOGIA DE ENSINO / DESENVOLVIMENTO DO PROGRAMA

Para as aulas tedricas serdo empregados os seguintes recursos e técnicas de ensino: aulas expositivas
com auxilio do quadro de giz, retroprojetor, slides, data show; estudos de texto em grupo e debate em
sala de aula; semindrios realizados a partir de textos cientificos previamente distribuidos pelo professor;
participacio em palestras com convidados especiais.

Sempre que possivel serd realizada uma viagem de estudo, seja ela uma visita a indistria de
alimento ou laboratério de controle de alimentos e de toxicologia.

Os alunos ainda serdo atendidos pela professora, fora do horario das aulas, em periodo acordade por
ambas as partes.

Os alunos trabalhario sempre em dupla ou equipe com no miximo 5 componentes cada e apresentario
um relatério na aula subseqiiente a realizaciio da atividade de campo ou palestra.

IX. METODOLOGIA DE AVALIACAO

Serdo realizadas de duas a cinco avaliacdes, orais e/ou escritas, podendo haver pesos diferenciados
somente quando o grau de complexidade entre elas o exigir. A freqiiéncia e a participacio nas aulas e
discussdes também serdo consideradas ao final do semestre.
Avaliagdes individuais escritas ou orais = 50% da nota final

Avaliacdes em grupo (Relatério + Semindrios de artigos cientificos) = 50%

OBS: 1) nio serio realizadas provas individuais ou abaixo de 10 alunos fora das datas previstas, sem a
devida apresentacdo de atestado médico ou por acordo coletive. 2) Entrega dos relatérios = uma semana
apoés a realizaciio de cada aula em campo ou palestra.

X. NOVA AVALIACAO
Os alunos que nio obtiverem nota suficiente para a aprovacdio final, através das avaliacbes parciais
realizadas durante o semestre, estardio amparados pela resolugio 17/CUN97, em seus artigos 70 e 71 e

respectivos parédgrafos 2° e 3°




Xl. CRONOGRAMA TEORICO

DATA ASSUNTO

02/08 Apresentacio do curso. A nutricio no mundo moderno .

09/08 Fundamentos da toxicologia.

16/08 Toxinfeccdes alimentares e toxinas fingicas.

23/08 NAO HAVERA AULA - REUNIAO DO COLEGIADO - Os alunos deverfio, em dupla,
responder a questionario, baseado em artigo fornecido pela professora sobre micotoxinas,a
ser entregue na aula seguinte para discusséo.

30/08 Toxinas naturais de alimentos animais e vegetais

06/09 AVALIACAO I - Seminério em equipe a partir de artigo fornecido pelo professor

13/09 Aditivos alimentares

20/09 Aditivos alimentares -

27/09 Contaminantes téxicos nos alimentos provenientes de rejeitos industriais

04/10 AVALIACAO II - SEMINARIO SOBRE METAIS

11/10 Toxinas formadas durante o processamento dos alimentos. Contaminacio de
alimentos provenientes das embalagens

18/10 Contaminacfio dos alimentos por praguicidas

25/10 AVALIACAO III - SEMINARIO SOBRE PRAGUICIDAS

01/11 Toxicantes formados durante o processamento dos alimentos

08/11 A qualidade da dgua

15/11 FERIADO NACIONAL - PROCLAMACAOQO DA REPUBLICA

2211 A qualidade da dgua

29/11 AVALIACAO FINAL - Apresentacdo por equipe. Argumento escolhido por cada equipe,
segundo seu interesse, relacionado a toxicologia.

06/12 NOVA AVALIACAO
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