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EMENTA Introducéo de toxicologia de alimentos: conceitos, fases de exposi¢ao, divisdo da
toxicologia e areas de atuacao. Toxicologia de Alimentos: metais em alimentos, residuos
provenientes de praguicidas, micotoxinas, compostos toxicos naturalmente presentes em
alimentos, compostos toxicos formados durante o processamento de alimentos, Intoxicacoes
Alimentares e toxinfecgdes, aditivos empregados em alimentos (aspectos toxicologicos),
compostos toxicos de embalagens que migram para os alimentos.

OBJETIVOS
Geral

Capacitar os alunos a compreenderem os conceitos fundamentais relacionados a
Toxicologia de Alimentos, sua importancia, seus impactos para a industria de alimentos e
para a saude e seguranca humana.

Especificos

e Reconhecer a importancia da toxicologia de alimentos na atividade profissional do
Tecndlogo em Alimentos;

e Proporcionar fundamentos teéricos visando a compreensao da toxicologia como
ciéncia;
Interpretar os parametros toxicoldgicos utilizados em biossegurancga alimentar;
Conhecer os principais agentes toxicos intrinsecos aos alimentos e xenobioticos
neles presentes, assim como seu mecanismo téxico dinamico.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Teoria

1) Introducao de toxicologia de alimentos
e Conceitos.
e Fase da intoxicacao: fase de exposicao, fase toxicocinética, fase
toxicodindmica, fase clinica.
e Divisdo da Toxicologia.
e Areas de atuagao.
2) Toxicologia de Alimentos
o Metais em alimentos;
e Residuos toxicos provenientes de praguicidas;
e Micotoxinas: Ocratoxina, Esterigmatocistina, Rubratoxina, Patulina, Citrinina,
Acido penicilico, Tricotecenos, Fumosina, Zearalenona e Ergot.
o Compostos téxicos naturalmente presentes em alimentos: Glicosideos
Cianogénicos; Glicosinolatos; Glicoalcoldides; Alcaldides pirrolidizinicos;
Nitratos; Ciguatera; Escombréide; Tetrodoxina; Toxinas dos Cogumelos.
e Compostos toxicos formados durante o processamento de alimentos:
Hidrocarbonetos aromaticos policiclicos; Nitrosaminas; Aminas aromaticas
heterociclica; Reagao de Maillard; Aminas biogénicas




3) Aditivos empregados em alimentos - aspectos toxicolégicos: corantes, antioxidantes,
conservantes, edulcorantes, outros.

4) Compostos téxicos de embalagens que migram para os alimentos: cloreto de vinila;
Estireno; Acrilonitrila; Plastificantes.

Pratica

Quantificacado de furfural em bebidas fermento-destiladas.
Analise de Cadmio, Chumbo, Arsénio e Mercurio por Espectrometria de Absorgao
Atémica, por Chama ou por Atomizacao Eletrotérmica.

e Andlise de agrotoxicos em alimentos vegetais.

e Analise de residuos de aditivos quimicos em alimentos.

e Metais em alimentos;

Residuos toxicos provenientes de praguicidas;

e Intoxicagdes Alimentares e Toxinfecg¢des: Clostridium botulinum; Staphylococcus
aureus; Bacillus cereus; Clostridium perfringens; Escherichia coli enterotoxigénica;
Escherichia coli entero-hemorragica; Salmonella; Campylobacter, Shigella Yersinia
enterocolitica; Vibrio cholerae; Vibrio parahaemolyticus; Aeromonas hydrophila;
Plesiomonas shigelloides.

METODOLOGIA DE ENSINO

O conteudo sera ministrado através de aulas expositivas, aulas praticas e aulas EAD. As
aulas presenciais expositivas serao conduzidas com apoio audiovisual, leituras e
discussoes. As aulas praticas serao realizadas em diferentes laboratérios da area de
quimica de acordo com o equipamento necessario para as analises. As aulas EAD serao
destinadas a leitura de conteudo e estudo de material audiovisual disponibilizado pelo
professor.

AVALIAGAO DO PROCESSO ENSINO APRENDIZAGEM

Aulas Expositivas - O processo de avaliagao sera continuo. Serao realizadas quatro
avaliagdes.Aulas Praticas - Atividades relativas as aulas praticas como relatérios e
pesquisas. Aulas EaD - Exercicios e questionarios. A média das avaliagdes sera calculada
pela média aritmética simples resultardo em duas notas de verificagoes de aprendizagem
(VA1 e VA2) e seréa obtida a média semestral (MS), através da equacgao:

MS= (VA1 +VA2)/2=7,0

O aluno sera considerado aprovado se obtiver Média Semestral (MS) igual ou superior a 7,0
(sete), desde que tenha comparecido a 75% ou mais das aulas ministradas.

Sera concedida apenas 01 (uma) avaliagdo substitutiva que versara sobre o conteudo
programatico referente a avaliagdo nao realizada pelo aluno e ocorrera no periodo previsto
no Calendario Letivo.

Sera submetido a prova final (NPF), o aluno que obtiver média semestral (MS) maior ou
igual a 4,0 (quatro) e menor que 7,0 (sete) e frequéncia minima de 75% (setenta e cinco pon
cento).

O calculo da Média Final (MF) dar-se-a através da seguinte equagao:




MF= (MS + NPF) /2=5,0

O aluno sera considerado aprovado se obtiver Média Final (MF) igual ou superior a 5,0
(cinco), desde que tenha comparecido a 75% ou mais das aulas ministradas (Artigo 75,
Capitulo IX das Normas de Organizacao Didaticas da Portaria N° 424/GR, de 15 de abril de
2010 do Ifal).

RECURSOS NECESSARIOS

O Laboratodrio deve dispor de equipamentos para realizagao de analises fisico-quimicas
diversas, contando com capela de exaustdo, pHmetro, balancas analiticas, analisador de
atividade de agua, liofilizadores, estufas, analisador de umidade por infravermelho,
agitadores e chapas de aquecimento, banho-maria termostatizado, banho ultrassénico
termostatizado, espectrofotdmetro UV-Visivel, extrator de lipidios, digestor e destilador de
proteinas, mufla, cAmaras BOD, geladeira, dentre outros. Equipamentos como cromatdografo
gasoso, espectrofotdbmetro,cromatdgrafo liquido de alta eficiéncia (HPLC), serao
necessarios para realizagcao de algumas atividades praticas.

Quadro branco e pincel, datashow, computador, livros, internet de qualidade, artigos
cientificos.
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