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V. EMENTA

A disciplina se propõe a abordar aspectos toxicológicos da exposição de organismos vivos, em particular
humanos, a substâncias tóxicas de origem biológica (toxinfecções e micotoxinas) e química (metais,

contaminação dosagrotóxicos, PHAs), e dos principais aditivos sintéticos e toxinas naturais, a partir da
dealimentos, seja durante os processos de produção, armazenagem, processamento, ou através

embalagens e da poluição ambiental. Serão fornecidos os fundamentos básicos emrecipientes:
a identificação e estudo nos alimentos; estudo da relação dos hábitos nutricionais, condiçõestoxicologia;

VI. OBJETIVOS
GERAL
Fomecer aos alunos infomlações pertinentes aos fatores de risco associados a intoxicações alimentares

reensão dos efeitos adversos, originados por toxicantes naturais e sintéticos presentes napropiciar a comp
e estimular a investigação da complexidade das possíveis interações entre ambientedieta alimentar;

alimento/nutrição e homem nos processos de intoxicação

ESPECÍFICOS
toxicantes alimentares naturais e contaminantes que promovem intoxicaçõesIdentificar os principais

ões entre toxicantes, nutrientes e processos metabólicos nutricionaisagudas e crónicas. Identificar as reaç
industriais e domésticos, que podem estar associados aoConhecer hábitos alimentares e processamentos

desenvolvimento de intolerâncias, alergias e demais patologias. Conhecer critérios de segurança
alimentar em geral e os riscos dos alimentos geneticamente modificados



VII. CONTEUDO PROGRAMÁTICO
Conteúdo Teórico:
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 geral e nutricional. 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 aceitou e tolerados para toxicantes (em ambientes, alimentos e
organismos vivos). Avaliação de risco.
3. Toxinas naturais (animais e vegetais). Toxinas de animais marinhos. Glucosídeos cianogênicos. Inibidores enzimáticos.
Amenas vasoativas.
4. Toxinfecções Alimentares e Toxinas Fúngicas. Infectação microbiana dos alimentos. Micotoxinas. Controle sanitário
5. Aditivos alimentares. Regulamentação do uso. Conservantes. Antioxidantes. Edulcorantes. Aromatizantes.
6. Intolerâncias alimentares (lactose e ao glúten).
7. Contaminantes tóxicos nos alimentos provenientes de refeitos industriais. Hidrocarbonetos clorados, PAHs e Metais.
8. Contaminação dos alimentos por praguicidas. Histórico. Principais inseticidas, herbicidas e füngicidas. Os pesticidas e a
cadeia alimentar.
9. Toxicantes formados durante o processamento dos alimentos. Hidrocarbonetos aromáticos policíclicos. Produtos da reação
de Maillard. Pirolisados de aminoácidos. N-nitrosaminas. Irradiação dos alimentos.
0. Alimentos Transgênícos. Formação do OGM. Possíveis influências dos OGMs em ambiental naturais, nos organismos
vivos, na economia e na sociedade de modo geral.
W; METODOLOGIA DE ENSINO / DESENVOLVIMENTO DO PROGRAMA
Fbn.ó as aulas teóricas são empregados os seguintes recursos e técnicas de ensino: aulas expositivas com auxílio do
quadro e multimídia; estudos de texto em grupo e debate em sala de aula; seminários utilizando textos científicos
previamente distribuídos pelo professor. Sempre que possível será realizada uma viagem de estudo, seja à indústria de
alimento ou laboratório de controle de alimentos e de toxiçglgg!!:
IX. METODOLOGIA DE AVALIAÇÃO
Serão realizadas duas ou mais avaliações, orais e/ou escritas, podendo haver pesos diferenciados somente quando o
grau de complexidade entre elas o exigir. A freqüência e a participação nas aulas e discussões também poderão ser
consideradas ao Hlnal do semestre. Os alunos que não obtiverem nota suficiente para a aprovação final, através das
ava[iações parciais rea]izadas durante o semestre, poderão realiz41 ]y114 PQ]]! g]]ê!!!çlg=
X. NOVA AVALIAÇÃO
Os alunos que não obtiverem nota suficiente para a aprovação final, através das avaliações parciais realizadas durante
o semestre, estarão ampq! q
XI. CRONOGRAMA TEORICO

XII. CRONOGRAMA
1 8/03 -- Apresentação do curso. Dieta alimentar no mundo moderno e sua relação com intoxicações
25/03 Fundamentos da toxicologia
0,l /04 - Fundamentos da toxicologia
(L .4 Avaliação Toxícológica
1 5/04 - AVALIAÇÃO 1 - PROVA ESCRITA
22/04 Toxinas naturais em alimentos animais e vegetais.
29/04 Toxinfecções alimentares - AVALIAÇÃO ll - SEMINÁRIO - Intoxicações microbianas
06/05 Toxinas fúngicas(mícotoxinas)
1 3/05 Aditivos alimentares. AVALIAÇÃO 111 - Estudo de texto, em dupla. A dupla produzirá uma síntese

ou responderá a questionário, sobre o texto fornecido pela professora, para fins de avaliação
20/05 Aditivos alimentares
27/05 -- Contaminação de alimentos provenientes das embalagens
03/06 Contaminação dos alimentos por metais
l 0/06 - AVALIAÇÃO ]] - SEMINÁRIO SOBRE METAIS
1 7/06 Contaminação dos alimentos por praguicidas
24/06 AVALIAÇÃO 11- SEMINÁRIO SOBRE PjtAGUICIDAS
O1/07 Alimentos Transgênicos
08/07 - Toxinas formadas durante o processamento dos alimentos. AVALIAÇÃO ]ll - Estudo de texto, em

dupla. A dupla produzirá uma síntese ou responderá a questionário, sobre o texto fornecido pela
professora, para fins de avaliação.

1 5/07 NOVA AVALIAÇÃO - RECUPERACAO
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA CATARINA
CENTRO DE CIENCTAS DA SAUDE
DEPARTAMENTO DE PATOLOGIA
PTL 51 12Disciplina: Toxicologia lll

Curso: Nutrição
Horário: Segunda-feira - 13:30 h (3h/a)
alarga horária semestral: 54 horas/aula
Turma: 05009 Localdeaula: 900 CCS
Professora: Ariane Laurenti

CRONOGRAMA 2Q13.1

18/03
25/03
01 /04
08/04
15/04
22/04
29/04
06/05
13/05

Apresentação do curso. Dieta alimentar no mundo moderno e sua relação com intoxicações.
Fundamentos da toxicologia
Fundamentos da toxicologia
Avaliação Toxicológica
AVALIAÇÃO [ - PROVA ESCRITA
Toxinas naturais em alimentos animais e vegetais.
Toxinfecções alimentares - AVALIAÇÃO ll - SEMINÁRIO - Intoxicações microbianas
Toxinas füngicas(micotoxinas)
Aditivos alimentares. AVALIAÇÃO 111 - Estudo de texto, em dupla. A dupla produzirá uma
síntese ou responderá a questionário, sobre o texto fornecido pela professora, para fins de
avaliação.
Aditivos alimentares
Contaminação de alimentos provenientes das embalagens
Contaminação dos alimentos por metais
AVALIAÇÃO ll - SEMINÁRIO SOBRE METAIS
Contaminação dos alimentos por praguicidas
AVALIAÇÃO [[- SEMINÁRIO SOBRE PRAGU]CIDAS
Alimentos Transgênicos
Toxinas formadas durante o processamento dos alimentos. AVALIAÇÃO 111 - Estudo de texto,
em dupla. A dupla produzirá uma síntese ou responderá a questionário, sobre o texto
fornecido pela professora, para fins de avaliação.
NOVA AVALIAÇÃO - RECUPERAÇÃO

(

20/05
27/05
03/06
l0/06
17/06
24/06
01/07
08/07

( 15/07

2. METODOLOGIA DE ENSINO/DESEN
Para as aulas teóricas são empregados os seguintes recursos e técnicas de ensino: aulas expositivas com
auxílio do quadro e multa média; estudos de texto em grupo e debate em sala de aula; seminários utilizando
textos científicos previamente distribuídos pelo professor.

3. METODOLOGIA DE AVALIACAO
Serão realizadas duas ou mais avaliações, orais e/ou escritas, podendo haver pesos diferenciados somente
quando o grau de complexidade entre elas o exigir. A freqüência e a participação nas aulas e discussões
também poderão ser consideradas ao final do semestre. Os alunos que não obtiverem nota suficiente para a
aprovação final, através das avaliações parciais realizadas durante o semestre, estarão amparados pela
resolução ]7/CUN97, em seus artigos 70 e 71 e respectivos parágrafos 2o e 3o

4. ATENDIMENTO AO ALUNO
Sala 145 Departamento de Patologia (CCS)
Horário: Terça-feira -- 14:30 h às 18:30 h

(Primeiro andar)
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