UNIFENAS

Liniversidade José do Rosério vellano
Reconhecida pela Portaria do MEC n® 605 de™351 2588
Puhlicada no 0.0, em 15512788

SEMESTRE: 2 ANO: 2020 C/H: 33 AULAS: 40

CURSO: NUTRICAO |CAMPUS: ALEENAS

DISCIPLINA: TOXICOLOGIA DOS ALIMENTOS

PLANO DE ENSINO;APRENDIZAGEM

(OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM:

- Reconhecer conceitos de toxicologia geral.e dos alimentos;

- Identificar efeitos nocivos ao organismo.humano-prevocados por substancias quimicas presentes nos alimentos;
- Atuar na prevencao e diagndstico:das intoxicagdes de origem alimentar.

EMENTA: Conceitos de toxicologia geral e dos alimentos. Fases da intoxicagdo. Espectro dos efeitos toxicos. Efeitos toxicos
especiais. Avaliacao toxicologica. Padrdes de seguranca em alimentos. Agentes toxicos naturalmente presentes em
alimentos. Agentes toxicos contaminantes diretos dos alimentos. Agentes toxicos contaminantes indiretos dos alimentos.
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CONTEUDOS

1.1. CONCEITOS DE TOXICOLOGIA GERAL E DOS ALIMENTOS
1.1. Introducdo ao estudo da Toxicologia

1.2. Conceitos de Toxicologia

1.3. Elementos da Toxicologia

1.4. Toxicologia de alimentos

2. FASES DA INTOXICACAO
2.1. Fase da Exposicao

2.2. Fase da Toxicocinética
2.3. Fase da Toxicodinamica.
2.4. Fase Clinica

3. ESPECTRO DOS EFEITOS TOXICOS
3.1. Local, sistémico, agudo, crénico, grave, moderado, leve, exacerbacao e interagédo

4. EFEITOS TOXICOS ESPECIAIS
4.1. Teratogénese; Mutagénese; Carcinogénese

5. AVALIACAO TOXICOLOGICA
5.1. Dose letal 50;
5.2. Relacdo dose/efeito e dose/resposta

6. PADROES DE SEGURANCA EM ALIMENTOS
6.1. Conceito; Ingestéo Diaria Aceitavel; Ingestdo Semanal Aceitavel; Limite Maximo Permitido

7. AGENTES TOXICOS NATURALMENTE,PRESENTES EM ALIMENTOS
7.1. Oxalatos, glicosideos cianogenéticos, glicoalcaldides, glicosinolatos, nitratos, agentes produtores de flatuléncia e
carcin6genos de ocorréncia natural

8. AGENTES TOXICOS CONTAMINANTES DIRETOS DOS ALIMENTOS

8.1. Aditivos alimentares

8.1.1. Regulamentacgéo de Uso: Avaliac@o Toxicolégica; Calculo da ingestao diaria aceitavel.

8.1.2. Aspectos Toxicolégicos de Classes Especificas de Aditivos: corantes, edulcorantes, conservantes, aromatizantes,
realcadores de sabor.

8.2. Metais em Alimentos: Chumbo; Cadmio; Mercurio e Arsénio

8.3. Micotoxinas em Alimentos: Condicdes favoraveis a contaminagdo por micotoxinas

8.3.1. Ocorréncia de aflatoxinas em alimentos: Aflatoxinas; Zearolenona; Ocratoxina; Tricetecenos; Patulina; Fumonisinas;
Esterigmatocistina; Citrinina

8.4. Agentes toxicos gerados durante o processamento de alimentos

9. AGENTES TOXICOS CONTAMINANTES INDIRETOS DOS ALIMENTOS

9.1. Farmacos de Uso Veterinario: Promotores do Crescimento Animal; Agentes quimioterapicos e/ou antiinfecciosos,
hormdnios.

9.2. Praguicidas em Alimentos

9.2.1. Inseticidas: Compostos organoclorados; Compostos organofosforados; Compostos carbamatos; Compostos piretéides
9.2.2. Herbicidas: Compostos quaternario de_ amonio; Pentaclorofenol; Compostos fenoxiacidos; Dinitrofenéis; Compostos
lamidicos; compostos derivados da uréia; Compostos trazinicos; Picloram.

9.2.3. Fungicidas: Compostos ditiocarbamatos; Compostos organomercuriais; Compostos estanicos; Compostos
organofosforados;

9.3. Migrantes de Embalagens Plasticas




