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Ementa:

Fundamentos de toxicologia geral e dos alimentos. Estudo dos principais compostos
toxicos que podem ser encontrados ou veiculados nos alimentos, sua fonte, deteccéo,
modo de acdo, manifestacdes toxicas e prevencao. Avaliacdo da seguranca e riscos de
xenobidticos em alimentos. Etiologia das intoxicagGes por alimentos. Interacdo entre
nutrientes, toxicos e farmacos. Contaminantes intencionais e ndo intencionais. Aspectos
sociais da toxicologia dos alimentos. Efeito do processamento sobre os alimentos.

Conteldo programatico:

1. Introducéo a Toxicologia Geral e de alimentos. Conceitos Bésicos.
- Toxicocinética e Toxicodindmica. Relacdo dose resposta. Indices
toxicoldgicos.
- Formas de Expresséo e etiologia das intoxicagdes.
- Fatores que favorecem intoxicac6es alimentares.
- Vias metabdlicas e rotas de absorc¢éo e excregao.

2. Biotransformacdes

3. Agentes toxicos naturalmente presentes nos alimentos:
- Leguminosas: Gluccosideos cianogénicos, promotores de flatuléncia,
inhibidores de tripsina, fitohemaglutininas, saponinas, etc.
- Cereais: toxinas produzidas por fungos (micotoxinas), acido fitico (ftatos),
inhibidores de amilasas, etc.
- Bebidas estimulantes: Cafeina, Teofilina, Teobromina
- Aminodcidos, peptideos, proteinas, toxinas: toxina botulinica, capsaicina,
gosipol, derivados do triptofano, etc.

4. Aditivos alimentares — aspectos toxicoldgicos
- Conservantes (preservantes): Benzoatos, parabenos, propionatos, sorbatos,
outros agentes antimicrobianos.
- Corantes: sintéticos e naturais
- Acentuadores de sabor: Glutamato monosodico
- Antioxidantes: naturais e sintéticos.
- Corretivos de sabor e aroma e flavorizantes: naturais e sintéticos
- Edulcorantes (naturais e sintéticos): Ciclamatos, sacarina, aspartame,
esteviosideos, acelsufame, polialcoois, etc.
- Nitratos, nitritos, sulfitos, cloreto de sodio
- Agentes espessantes: gomas, gelatinas, mucilagens, derivados de celulose,
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- Acidulantes, emulsificantes, antiaglomerante, agentes graxos

5. Contaminantes alimentares
- Praguicidas: Organoclorados, organofosforados, carbamatos, nicotinoides,
piretroides, etc.
- Metais (elementos ndo essenciais): arsénio, chumbo, cadmio, mercurio, etc.

6. Alteragdes ocasionadas durante o processamento dos alimentos
- Aminas, nitrosaminas, etanol, flavonoides, taninos, etc.

7. Interacdo alimento embalagem

8. Hipersensibilidade alimentar: caracteristicas e sintomas da alergia alimentar,
alimentos alergénicos, testes de identificacdo de alergia alimentar
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