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II. PROFESSOR(ES) MINISTRANTE(S) 
Profa. Dra. Fernanda Robert de Mello   e-mail: fernanda.robert@ufsc.br 
Horário de atendimento ao aluno 
Segunda feira 15:00 – 16:00 h       Local: Secretaria PGCAL 

 
III. DIAS E HORÁRIOS DAS AULAS 
Terça feira – 08:20 às 11:50h 

 
IV. PRÉ-REQUISITO(S) 

CÓDIGO NOME DA DISCIPLINA 
CAL5506 Análise Química dos Alimentos 

 
V CURSO(S) PARA O(S) QUAL(IS) A DISCIPLINA É OFERECIDA 
Curso de Graduação em Ciência e Tecnologia de Alimentos 

 
VI. EMENTA 
Substâncias tóxicas naturais: Micotoxinas: aflatoxinas, ocratoxinas, zearalenona, esterigmatocistina, toxinas do ergot, citrinina, 
tricotecenos. Ficotoxinas. Outras toxinas. Substâncias tóxicas sintéticas: Agrotóxicos, metais pesados, aditivos como 
contaminantes alimentares. Contaminantes em produtos de origem animal: antibióticos, hormônios e outros. Metodologia de 
análise. 

 
VII. OBJETIVOS 
 

GERAL: Oferecer ao aluno os conhecimentos necessários para realizar análise qualitativa e, principalmente, quantitativa de 
substâncias tóxicas, resíduos e contaminantes químicos de importância encontrados em alimentos in natura e processados.  
ESPECÍFICOS:  
- Introduzir conceitos e técnicas de análise de substâncias tóxicas em alimentos;  
- Conhecer a fundamentação básica sobre ficotoxinas;  
- Informar sobre a legislação aplicada às ficotoxinas;  
- Capacitar o aluno para a realização de análises de ficotoxinas em alimentos;  
- Capacitar o aluno para o tratamento de dados de análises de ficotoxinas em alimentos;  
- Informar sobre os princípios básicos da cinanotoxina e do tremetol;  
- Conhecer a fundamentação básica sobre substâncias tóxicas presentes em cogumelos e plantas terrestres;  
- Informar sobre a legislação aplicada às substâncias tóxicas presentes em cogumelos e plantas terrestres;  
- Compreender conceitos e técnicas de análise de substâncias tóxicas presentes em cogumelos e plantas terrestres;  
- Introduzir conceitos e técnicas de análise de micotoxinas em alimentos;  

- Informar sobre a legislação aplicada às micotoxinas;  
- Conhecer a fundamentação teórica básica sobre aflatoxinas, ocratoxina, zearalenona, esterigmatocistina, toxinas do ergot, 
citrinina, etricotecenos;  
- Capacitar o aluno para a realização de análises de micotoxinas em alimentos;  
- Introduzir conceitos e técnicas de análise de substâncias tóxicas sintéticas em alimentos;  
- Conhecer a fundamentação teórica básica sobre resíduos e contaminantes químicos de alimentos;  
- Informar sobre a legislação aplicada aos resíduos e contaminantes químicos de alimentos;  
- Conhecer a fundamentação teórica básica sobre resíduos e contaminantes químicos em produtos de origem animal;  



- Capacitar o aluno para a realização de análise de antibióticos em alimentos;  
- Conhecer a fundamentação teórica básica sobre metais pesados em alimentos;  
- Informar sobre a legislação aplicada aos metais pesados em alimentos;  
- Capacitar o aluno para a realização de análise de metais pesados em alimentos;  
- Conhecer a fundamentação teórica básica sobre resíduos de agrotóxicos em alimentos;  
- Informar a legislação aplicada aos resíduos de agrotóxicos em alimentos;  
- Introduzir conceitos e técnicas de análise de agrotóxicos em alimentos;  
- Conhecer a fundamentação teórica básica sobre aditivos químicos como resíduos ou contaminantes em alimentos;  
- Informar a legislação aplicada aos aditivos químicos como resíduos ou contaminantes em alimentos;  
- Introduzir conceitos e técnicas de análise de aditivos químicos como resíduos ou contaminantes em alimentos.  

 
VIII. CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
  
1. PROGRAMA TEÓRICO:  
Tópico 1: Substâncias Tóxicas Naturais  
Micotoxinas  
Ficotoxinas  
Fitotoxinas  
Tópico 2: Substâncias tóxicas produzidas no processamento de alimentos.  
Substâncias produzidas durante o processamento  
Tópico 3: Resíduos e contaminantes químicos de alimentos  
Resíduos e contaminantes em Produtos de Origem Animal  
Metais pesados  
Agrotóxicos  
Aditivos como contaminantes  
2. PROGRAMA PRÁTICO:  
- Análise de substâncias tóxicas presentes naturalmente em plantas  
- Análise de micotoxinas  
- Análise de resíduos de agrotóxicos em alimentos  
- Aula prática métodos analíticos – cromatografia e eletroforese  

 
IX. METODOLOGIA DE ENSINO / DESENVOLVIMENTO DO PROGRAMA 
  
Aulas teóricas: Aulas teóricas expositivas com a utilização de slides, projetadas por meio de data show. As aulas propostas 
serão abordadas de forma dinâmica e interativa buscando explorar o pensamento crítico e a construção do conhecimento do 
aluno, através de discussões e exemplos dados em sala de aula. Paralelamente serão utilizados quadro e pincel para 
complementar com informações relevantes ao assunto em questão.  
Aulas práticas: serão realizadas atividades relacionadas aos temas: Análise de substâncias tóxicas naturalmente presentes em 
plantas; micotoxinas; Análise de agrotóxicos.  
O uso de jaleco, calça comprida, sapatos fechados e cabelo preso é obrigatório nas aulas práticas.  
Todas informações referentes a esta disciplina estarão disponíveis no site www.moodle.ufsc.br  

 
X. METODOLOGIA DE AVALIAÇÃO 
A avaliação do desempenho de cada aluno dar-se-á através da realização de 2 (duas) avaliações teóricas (N1 e N2), 
apresentação de seminário (N3) e elaboração de relatórios de aula prática (N4), marcados previamente conforme o plano de 
ensino.  
 
O cálculo para a média final será feito da seguinte forma:  
Média final = (N1 + N2 + N3 + N4) / 4   
 
Será considerado aprovado o aluno que obtiver nota final igual ou superior a seis (6,0).  
 
CONSIDERAÇÕES IMPORTANTES:  

 Os relatórios deverão ser entregues em equipe na aula imediatamente posterior à realização da prática.  
 A ausência do aluno no dia da realização da prática, não justificada conforme previsto pela UFSC, implicará em nota 

zero no relatório da mesma.  
Os alunos que faltarem à(s) atividades(s) deverão proceder de acordo com a legislação vigente na UFSC. Será considerado 
aprovado o aluno que obtiver média final igual ou superior a seis (6) e que tenha frequência de no mínimo 75% nas atividades 
da disciplina 

 
XI. NOVA AVALIAÇÃO 



Esta disciplina envolve trabalho prático em laboratório e, conforme estabelece a Resolução 17/CUn/97, não haverá nova 
avaliação para as práticas.  

 
 

XII. CRONOGRAMA  
1. CRONOGRAMA TEÓRICO  
Data  Conteúdo  H/A 

T- teóricas 
P – Praticas  

12/08 Apresentação do Plano de Ensino. Introdução à disciplina.  04 T 
19/08 Toxicocinética e Toxicodinâmica  04 T 
26/08 Fitotoxinas  04 T 
02/09 Micotoxinas  04 T 
09/09  Aula Prática de micotoxinas 04 P 
16/09 Biotoxinas aquáticas 04 T 
23/09 Agrotóxicos 04 T 
30/09 Avaliação 1  04 T 
07/10 Aditivos como contaminantes 04 T 
14/10 Visita técnica  04 P 
21/10 Aula prática - métodos analíticos 04 P 
28/10 Metais pesados 04 T 
04/11 Aula prática - metais pesados 04 P 
11/11 Resíduos de medicamentos 04 T 
18/11 Substâncias formadas no processamento 04 T 
25/11 Seminários 04 T 
02/12 Avaliação 2 04 T 
09/12 Divulgação das notas 04 T  
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