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EMENTA

Fundamentos da toxicologia dos alimentos; Toxinas naturais nos produtos de origem animal e nos produtos de
origem vegetal, Toxinas fungicas dos alimentos (micotoxinas); Toxinas microbianas; Aditivos em alimentos;
Pesticidas, metais pesados e outros contaminantes ambientais em alimentos; Compostos téxicos formados durante
o processamento dos alimentos; Compostos carcinogénicos quimicos em alimentos; Contaminacao dos alimentos
durante a produgao, transporte, processamento e armazenamento; Conhecimento das caracteristicas que envolvem
as intoxicagdes cronicas e agudas através da ingestdo de substéncias quimicas veiculadas pelos alimentos;
Deteccao de toxinas e contaminantes em alimentos.

OBJETIVOS

GERAL: Conhecer as substancias quimicas tdxicas e efeitos sobre o organismo e alimento.

1. Reconhecer a importancia da toxicologia de alimentos na atividade profissional do Engenheiro de Alimentos;

2. Proporcionar fundamentos tedricos visando a compreensao da toxicologia como ciéncia;

3. Interpretar os parametros toxicoldgicos utilizados em bioseguranga alimentar;

4. Conhecer os principais agentes téxicos intrinsicos aos alimentos e xenobioticos eles presentes, assim como seu
mecanismo toxicodinamico.

Especificos

1. Compreender as caracteristicas das vias de contato dos agentes toxicos, suas propriedades toxicocinéticas e
toxicodindmicas;

2. Entender e identificar as interagdes toxicolégicas e reagdes induzidas pelos agentes téxicos;

3. Compreender o mecanismo de agao, efeitos toxicocoldgicos e indicagdes dos principais grupos;

4. Identificar os efeitos tdxicos dos agentes tdxicos sobre os alimentos e organismo humano.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1 — Generalidades e Introdugéo a Toxicologia:

- resenha histérica

- inter-relagdo com outras ciéncias

- tipos de atividade

- objetivos, finalidades e importancia da toxicologia
- conceitos

- toxicologia; agente téxico; toxicidade; intoxicacao
- dose; dose resposta

- dose letal (DL), dose efetiva (DE), dose téxica (DT)
- exposicao e vias de introdugao.

2 — Agentes toxicos de origem vegetal:

- glicosideos cianogénicos




- glicosinolatos

- glicoalcaldides

- oxalatos

- antraquinonas; cumarinas; solanina

- Su
-Ca

bstancias produtoras de flatuléncia
rcindgenos de origem vegetal

3 — Agentes tdxicos contaminantes diretos de alimentos:
- micotoxinas

- nitritos; nitratos

- nitrosaminas; nitrosamidas

- metais

-ad

itivos intencionais

4 — Agentes toxicos contaminantes indiretos de alimentos:

- promotores de crescimento animal

- antibiéticos

- praguicidas

5 — Agentes toxicos formados pelo processamento de alimentos
6- Toxicoinfeccoes Alimentares

6 — Alimentacéo e Cancer

7 —

Hidrocarbonetos Policiclicos Aromaticos (HPAs)

VISITAS TECNICAS / EVENTOS PREVISTOS

Nao previsao de visita técnica.

METODOLOGIA DE ENSINO

O conteudo programatico sera desenvolvido através de:

v

v
v

Aulas expositivas e dialogadas;

Estudo orientado e debates de artigos cientificos, revistas indexadas;

Aulas praticas para ilustrar conceitos ministrados em aulas teoéricas;

Discussao de casos clinicos e resolugao de exercicios para praticar e sedimentar conceitos;
Discusséao de textos e artigos para geracéo de debates, dentro do contexto das aulas ministradas;

Seminarios.

Os

Seminarios desenvolvidos e criticados pelos discentes. Apresentacdo m classe, 25 a 35 minutos, utilizando

recursos didaticos disponiveis. Trabalho escrito referente ao item seminario, devera ser elaborado segundo as

normas da ABNT e conter: Introducgao e Justificativa (introduzir o assunto justificando sua importancia no contexto

da disciplina e na area de alimentos), Desenvolvimento, Conclusdo e Referéncias Bibliograficas. Os seminarios ndo

constantes do cronograma, serdo ministrados no decorrer do semestre de acordo com o assunto sugerido pelo

docente.

RECURSOS FisICOS RECURSOS MATERIAIS
Visitas técnicas a industrias/fabricas, centros de
Televisdo
pesquisa, instituicbes e outros
X | Laboratério de Ensino X | Datashow
Laboratorio de Informatica Retroprojetor
Outros: Aparelho de Som
X | bvD
Outros:




CRITERIOS DE AVALIAGAO

1° Bimestre

Avaliagao escrita (prova) — peso 4,00;

Elaboracgéo de fluxogramas de processos — peso 4,00;

Conceito — peso 2,0, dividido em 0,5 ponto de assiduidade, 0,5 ponde de pontualidade, 0,5 ponto de comportamento

e 0,5 ponto de participagéo.

2° Bimestre

Avaliacao escrita (prova) — peso 4,00;

Seminarios de apresentagéo de processos industriais de alimentos — peso 4,00;

Conceito — peso 2,0, dividido em 0,5 ponto de assiduidade, 0,5 ponde de pontualidade, 0,5 ponto de comportamento

e 0,5 ponto de participagao.

Bibliografia Basica (no maximo 4 referéncias)

Autor Titulo/Periédico Edigao | Local Editora | Ano | Vol.
. . . Séao
MIDIO, A.F. Toxicologia de Alimentos. Paulo Varela 2000
SEIZI, O. Fundamentos de Toxicologia. 3° Ed. Sao Athene 2008
Paulo u
MIDIO, A.F.; MARTINS, D. Herbicidas em alimentos 1° Ed Psaicl)o Varela 1997
BIBLIOGRAFIAS COMPLEMENTARES
Editora
. . . Universi
OLIVEIRA F.A.; OLIVEIRA, F.C. Toxicologia Experimental de 1°gq | Forto taria | 2010
Alimentos Alegre .
Metodis
ta

APROVAGAO

Cuiaba-MT, 20 de fevereiro de 2014.

Dr. Wander Miguel de Barros

Coordenador do Curso

Area Pedagdgica




