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EMENTA /  OBJETIVOS 

EMENTA 

ESTUDO DOS CONTAMINANTES TÓXICOS NATURALMENTE PRESENTES NOS ALIMENTOS E 

DAS CONTAMINAÇÕES SOFRIDAS PELOS ALIMENTOS POR AGENTES TÓXICOS OUTROS QUE 

NÃO MICRORGANISMOS. 

OBJETIVOS 

Proporcionar ao estudante uma visão abrangente e crítica acerca dos aspectos toxicológicos dos alimentos. 
 
ESPECÍFICOS 
– Identificar e analisar os elementos que envolvem a intoxicação; 
– Avaliar os conceitos de risco/benefício na Toxicologia dos Alimentos; 
– Identificar e avaliar os diferentes ensaios toxicológicos e suas aplicações; 
– Identificar e avaliar a contaminação química sofrida pelos alimentos; 
– Identificar e avaliar os agentes tóxicos naturais e adicionados aos alimentos; 
– Identificar e avaliar os agentes tóxicos gerados durante o processamento dos alimentos. 
– Propiciar a discussão de hipóteses sobre a alimentação salutar formuladas nas bases da Toxicologia Profilática, através 
dos conhecimentos científicos dos contaminantes tóxicos e constituintes tóxicos presentes nos alimentos e suas 
consequências no organismo humano e de animais de abate. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



METODOLOGIA 

 

 

 

AS AULAS TEÓRICAS TERÃO CARÁTER DE EXPOSIÇÃO PARTICIPANTE, VISANDO A INTEGRAÇÃO 
ATIVA E DINÂMICA DO DISCENTE, ATRAVÉS DOS RECURSOS DISPONÍVEIS NA UNIVERSIDADE, 
BEM COMO DESENVOLVIDOS PELO DOCENTE (CONSTRUÇÃO DE JOGOS, DENTRE OUTROS). 
BUSCAR-SE-Á A IDENTIFICAÇÃO COLETIVA DA PROBLEMÁTICA QUE ENVOLVE A TOXICOLOGIA 
DOS ALIMENTOS E A PROVÁVEL REPERCUSSÃO PARA A PRÁTICA DO NUTRICIONISTA. 
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CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 

 

 

 

TEÓRICO 
1. TOXICOLOGIA DOS ALIMENTOS 
1.1 – Introdução 
1.2 – Conceito 
1.3 – Estudo dos agentes e fatores tóxicos 
1.4 – Formas de intoxicação 

 
2. ANÁLISE TOXICOLÓGICA 
2.1 – Conceito  
2.2 – Objetivo 
2.3 – Ensaio toxicológico em animais de experimento 
2.4 – Identificação dos diferentes graus de toxicidade dos agentes tóxicos 
         Toxicidade aguda 
         Toxicidade sub-aguda 
         Toxicidade crônica 

 
3. ESTUDO DOS CONTAMINANTES EM ALIMENTOS 
3.1 – Introdução  
3.2 – Conceito 
3.3 – Estudo da toxicidade dos traços de elementos em alimentos 
3.4 – Resíduos de metais pesados em alimentos 
3.5 – Contaminação química sofrida pelos alimentos 

 
 
4. ESTUDO DOS ADITIVOS ALIMENTARES SOB O ASPECTO TOXICOLÓGICO 
4.1 – Introdução  
4.2 – Conceito 
4.3 – Classificação dos aditivos 
4.4 – Estudo das impurezas tóxicas dos aditivos alimentares 
4.5 – Problemas toxicológicos dos aditivos alimentares no organismo do homem 
4.6 – Legislação brasileira sobre aditivos 

 
5. INTERAÇÃO TÓXICA 
5.1 – Introdução  
5.2 – Estudo da idiossincrasia em Toxicologia dos Alimentos 
5.3 – Interação tóxica entre as substâncias químicas dos alimentos, nutrientes e suas consequências no organismo 

humano 
5.4 – Estudo da interação entre drogas, medicamentos e alimentos 

 
6. CAUSAS E EFEITOS DE UMA EMBALAGEM INADEQUADA 
6.1 – Conceito 
6.2 – Tipos de empregos e embalagem 
6.3 – Estudo dos principais aditivos de embalagem 
6.4 – Relação entre embalagem e vida-de-prateleira do alimento 
6.5 – Contaminação do alimento proveniente de embalagem 
6.6 – Migração de aditivos de embalagem para o alimento e suas consequências indesejáveis e/ou tóxicas para o 

alimento e para o organismo do homem 
6.7 – Prova de cessão 
6.8 – Legislação e o regulamento do uso de embalagem para alimentos 

 
7. ESTUDO TOXICOLÓGICO DOS DEFENSIVOS AGRÍCOLAS NOS ALIMENTOS 
7.1 – Conceito  



7.2 – Classificação dos defensivos agrícolas 
7.3 – Determinação do grau de toxicidade dos defensivos agrícolas 
7.4 – Resíduos de defensivos agrícolas nos alimentos 
7.5 – Sinais, sintomas clínicos e anatomopatológicos dos defensivos agrícolas no organismo do homem 
7.6 – Normas de resolução do uso dos defensivos agrícolas 

 
8. AGENTES TÓXICOS NATURALMENTE PRESENTES NOS ALIMENTOS DE ORIGEM ANIMAL 
8.1 – Introdução  
8.2 – Conceito 
8.3 – Fatores antinutricionais 

8.3.1 – Antivitaminas 
8.4 – Toxinas em mariscos e peixes 
8.4.1 – Mariscos – saxitoxinas 
8.4.2 – Tetrodotoxina 

 
9. AGENTES TÓXICOS NATURALMENTE PRESENTES NOS ALIMENTOS DE ORIGEM VEGETAL 
   9.1 – Introdução 
   9.2 – Fatores antinutricionais 
        9.2.1 – Ascorbinase 
        9.2.2 – Lipoxidase 
   9.3 – Inibidores enzimáticos 
        9.3.1 – Anti-tripsina 
        9.3.2 – Fitohemaglutinina 
        9.3.3 – Saponinas 
        9.3.4 – Serotonina 
        9.3.5 – Glicosídios cianogênicos 
        9.3.6 – Promotores de flatulência 
        9.3.7 – Favismo 
   9.4 – Aminoácidos tóxicos 
        9.4.1 – Latirismo 
   9.5 – Semente tóxica 
        9.5.1 – Algodão – gossipol 
   9.6 – Tubérculo tóxico 
        9.6.1 – Batatinha – solanina 
   9.7 – Substâncias bociogênicas 
 
PRÁTICO 
Estudo dirigido 
Visita a instituições que trabalham com substâncias tóxicas 
Levantamento em Supermercado de aditivos utilizados em Alimentos Industrializados 
Avaliação dos aditivos nos Alimentos Industrializados 
Apresentação de vídeo sobre: Contaminação Alimentar 
Corantes naturais em Alimentos Gordurosos e Processados de Tomate 
Corantes artificiais em balas 
Adulterantes no mel 
Agente espessante em alimentos 
Conservadores no leite 
Estudo dirigido 
Fixadores de cor em derivados de carne 
Agente oxidante no pão 
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