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CONTAMINANTES 07503 3 1 72
ALIMENTARES

I1. PROFESSOR(ES) MINISTRANTE(S)

Profa. Dra. Fernanda Robert de Mello e-mail: fernanda.robert@ufsc.br
Horario de atendimento ao aluno
Segunda feira 15:00 — 16:00 h  Local: Secretaria PGCAL

III. DIAS E HORARIOS DAS AULAS

Terga feira — 08:20 as 11:50h

IV. PRE-REQUISITO(S)

CODIGO NOME DA DISCIPLINA

CALS5506 Analise Quimica dos Alimentos

V CURSO(S) PARA O(S) QUAL(IS) A DISCIPLINA E OFERECIDA

Curso de Graduagdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

VI. EMENTA

Substancias toxicas naturais: Micotoxinas: aflatoxinas, ocratoxinas, zearalenona, esterigmatocistina, toxinas do ergot, citrinina,
tricotecenos. Ficotoxinas. Outras toxinas. Substincias toxicas sintéticas: Agrotoxicos, metais pesados, aditivos como
contaminantes alimentares. Contaminantes em produtos de origem animal: antibidticos, horménios e outros. Metodologia de
analise.

VIIL. OBJETIVOS

GERAL: Oferecer ao aluno os conhecimentos necessarios para realizar analise qualitativa e, principalmente, quantitativa de
substancias toxicas, residuos e contaminantes quimicos de importancia encontrados em alimentos in natura e processados.
ESPECIFICOS:
- Introduzir conceitos e técnicas de analise de substancias toxicas em alimentos;
- Conhecer a fundamentagdo basica sobre ficotoxinas;
- Informar sobre a legislagdo aplicada as ficotoxinas;
- Capacitar o aluno para a realizacdo de analises de ficotoxinas em alimentos;
- Capacitar o aluno para o tratamento de dados de analises de ficotoxinas em alimentos;
- Informar sobre os principios basicos da cinanotoxina e do tremetol;
- Conhecer a fundamentag@o basica sobre substincias toxicas presentes em cogumelos e plantas terrestres;
- Informar sobre a legislac@o aplicada as substancias toxicas presentes em cogumelos e plantas terrestres;
- Compreender conceitos ¢ técnicas de analise de substincias toxicas presentes em cogumelos e plantas terrestres;
- Introduzir conceitos e técnicas de analise de micotoxinas em alimentos;
- Informar sobre a legislacdo aplicada as micotoxinas;
- Conhecer a fundamentag@o tedrica basica sobre aflatoxinas, ocratoxina, zearalenona, esterigmatocistina, toxinas do ergot,
citrinina, etricotecenos;
- Capacitar o aluno para a realizagao de analises de micotoxinas em alimentos;
- Introduzir conceitos e técnicas de analise de substancias toxicas sintéticas em alimentos;
- Conhecer a fundamentagao tedrica basica sobre residuos e contaminantes quimicos de alimentos;
- Informar sobre a legislagdo aplicada aos residuos e contaminantes quimicos de alimentos;
- Conhecer a fundamentagao tedrica basica sobre residuos e contaminantes quimicos em produtos de origem animal;




- Capacitar o aluno para a realizag@o de analise de antibioticos em alimentos;

- Conhecer a fundamentagao tedrica bésica sobre metais pesados em alimentos;

- Informar sobre a legislacdo aplicada aos metais pesados em alimentos;

- Capacitar o aluno para a realizagao de analise de metais pesados em alimentos;

- Conhecer a fundamentagao tedrica basica sobre residuos de agrotoxicos em alimentos;

- Informar a legislag@o aplicada aos residuos de agrotdxicos em alimentos;

- Introduzir conceitos e técnicas de andlise de agrotoxicos em alimentos;

- Conhecer a fundamentag@o tedrica basica sobre aditivos quimicos como residuos ou contaminantes em alimentos;
- Informar a legislag@o aplicada aos aditivos quimicos como residuos ou contaminantes em alimentos;

- Introduzir conceitos e técnicas de andlise de aditivos quimicos como residuos ou contaminantes em alimentos.

VIII. CONTEUDO PROGRAMATICO

1. PROGRAMA TEORICO:

Topico 1: Substiancias Téxicas Naturais

Micotoxinas

Ficotoxinas

Fitotoxinas

Topico 2: Substincias toxicas produzidas no processamento de alimentos.
Substancias produzidas durante o processamento

Topico 3: Residuos e contaminantes quimicos de alimentos
Residuos e contaminantes em Produtos de Origem Animal

Metais pesados

Agrotoxicos

Aditivos como contaminantes

2. PROGRAMA PRATICO:

- Analise de substincias toxicas presentes naturalmente em plantas
- Analise de micotoxinas

- Andlise de residuos de agrotdxicos em alimentos

- Aula pratica métodos analiticos — cromatografia e eletroforese

IX. METODOLOGIA DE ENSINO / DESENVOLVIMENTO DO PROGRAMA

Aulas teodricas: Aulas teoricas expositivas com a utilizag@o de slides, projetadas por meio de data show. As aulas propostas
serdao abordadas de forma dindmica e interativa buscando explorar o pensamento critico e a constru¢do do conhecimento do
aluno, através de discussodes e exemplos dados em sala de aula. Paralelamente serdo utilizados quadro e pincel para
complementar com informagdes relevantes ao assunto em questao.

Aulas praticas: serdo realizadas atividades relacionadas aos temas: Analise de substancias toxicas naturalmente presentes em
plantas; micotoxinas; Analise de agrotoxicos.

O uso de jaleco, calga comprida, sapatos fechados e cabelo preso ¢ obrigatdrio nas aulas praticas.

Todas informagdes referentes a esta disciplina estardo disponiveis no site www.moodle.ufsc.br

X. METODOLOGIA DE AVALIACAO

A avaliacdo do desempenho de cada aluno dar-se-4 através da realizagdo de 2 (duas) avaliagdes teodricas (N1 e N2),
apresentacao de semindrio (N3) e elaboracdo de relatorios de aula pratica (N4), marcados previamente conforme o plano de
ensino.

O calculo para a média final sera feito da seguinte forma:
Média final = (N1 + N2 + N3 +N4) /4

Sera considerado aprovado o aluno que obtiver nota final igual ou superior a seis (6,0).

CONSIDERACOES IMPORTANTES:
e Os relatdrios deverdo ser entregues em equipe na aula imediatamente posterior a realizagio da pratica.
e A auséncia do aluno no dia da realizacdo da pratica, ndo justificada conforme previsto pela UFSC, implicard em nota
zero no relatério da mesma.
Os alunos que faltarem a(s) atividades(s) deverdo proceder de acordo com a legislacdo vigente na UFSC. Sera considerado
aprovado o aluno que obtiver média final igual ou superior a seis (6) e que tenha frequéncia de no minimo 75% nas atividades
da disciplina

| XI. NOVA AVALIACAO




Esta disciplina envolve trabalho pratico em laboratoério e, conforme estabelece a Resolugdo 17/CUn/97, nao havera nova
avaliag@o para as praticas.

XII. CRONOGRAMA

1. CRONOGRAMA TEORICO

Data Contetado H/A
T- tedricas
P — Praticas
12/08 Apresentagdo do Plano de Ensino. Introdugdo a disciplina. 04T
19/08 Toxicocinética e Toxicodindmica 04T
26/08 Fitotoxinas 04T
02/09 Micotoxinas 04T
09/09 Aula Pratica de micotoxinas 04 P
16/09 Biotoxinas aquaticas 04T
23/09 Agrotdxicos 04T
30/09 Avaliacdo 1 04T
07/10 Aditivos como contaminantes 04T
14/10 Visita técnica 04 P
21/10 Aula prética - métodos analiticos 04 P
28/10 Metais pesados 04T
04/11 Aula prética - metais pesados 04 P
11/11 Residuos de medicamentos 04T
18/11 Substancias formadas no processamento 04T
25/11 Semindrios 04T
02/12 Avaliacao 2 04T
09/12 Divulgagdo das notas 04T
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