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	INSTITUTO DE VETERINÁRIA

	DEPARTAMENTO DE MICROBIOLOGIA E IMUNOLOGIA VETERINÁRIA


	OBJETIVO DA DISCIPLINA: 

Permitir que o aluno, já durante a graduação, inicie uma especialização no campo da Micotoxicologia.


	EMENTA: 

Características gerais das micotoxinas. Fungos produtores. Condições para o desenvolvimento dos fungos toxígenos. Efeitos biológicos e características químicas, físico-químicas e tóxicas. Metodologias analíticas. Principais micotoxinas de interesse econômico e de saúde pública.


	CONTEÚDO PROGRÁMATICO:

PARTE TEÓRICA

1 - Introdução: Micotoxinas. um problema da atualidade. Histórico;

2 - Natureza das Micotoxinas;

3 - Classificação e nomenclatura das micotoxinas;

4 - Natureza química das Micotoxinas;

5 - Biossíntese;

6 - Fungos produtores de Micotoxinas;

7 - Condições para o desenvolvimento dos fungos toxigênicos:

7.1. Temperatura;

7.2. Umidade: umidade relativa; teor de água do substrato;

7.3. Fatores nutricionais;

7.4. pH, Eh e aeração;

7.5. Interação entre os fatores.

8 - Deterioração de alimentos por fungos:

8.1. Importância econômica;

8.2. Fungos mais freqüentes em armazenagem;

8.3. Medidas gerais de controle e prevenção da contaminação.

9 - Metodologias de Amostragem e Análise:

9.1. Métodos e Planos de Amostragem - fontes de erro; processos de amostragem;

9.2. Preparação de amostra - amostra de orientação e amostra fiscal;

9.3. Cromatografia em camada delgada;

9.4. Cromatografia liquida de alta eficiência;

9.5. Cromatografia gasosa;

9.6. Cromatografia de afinidade;

9.7. ELISA.

10 - Micotoxinas

10.1 - Fungos produtores

10.1.1. Biologia e Taxonomia dos principais gêneros de fungos toxígenos:

10.1.2. Metabolismo primário e secundário; Características bioquímicas e fisiológicas;

10.1.3. Influência da temperatura e Atividade de água sobre o crescimento e produção;

10.1.4. Micoviroses:
Necessidades de pesquisas e aplicações.

10.2 - Aflatoxinas

10.2.1. Estrutura química ; características físico-químicas; .Síntese e biossíntese; Transformações metabólicas.

10.2.2. Epidemiologia da formação de aflatoxinas por A. flavus: ecologia; Infecção direta no campo; Fatores que influem sobre infecção; Processos de Infecção; Papel dos artrópodos na infecção de campo; Efeito dos fatores ambientais e culturais sobre a formação de Aflatoxinas; Agroecossistemas.

10.2.3. Análises de Aflatoxinas em grãos

10.2.4. Detecção e determinação de Aflatoxinas: Métodos rápidos de "screening" e Métodos físico-químicos de determinação quantitativa:

1 - Cromatografia em camada delgada (TLC)

2 - Cromatografia liquida sob pressão (HPLC)

3 - Elisa teste

4 -  Imunoafinidade. Testes confirmatórios. Testes biológicos.

10.2.5. Impactos econômicos da contaminação de grãos por Aflatoxinas: Incidência de Aflatoxina no milho e no amendoim. Reflexos econômicos.

10.2.6.  Prevenção e contro1e:


. Destruição do Aspergillus aflatoxígeno durante o cultivo e a armazenagem;


. Medidas preventivas: secagem e condições de armazenagem;


. Controle Genético: Mecanismos;


. Controle Químico : Processos;


. Controle Biológico: Métodos;


. Desintoxicação de grãos e alimentos contaminados;


. Tratamento físico: calor, irradiação, separação mecânica;


. Tratamento químico;


. Extração por solventes;


. modificação da molécula;


. Bioconversão Perspectivas futuras.

10.3 - Esterigmatocistina:

10.3.1. Biologia e taxonomia dos fungos produtores;

10.3.2. Propriedades gerais da esterigmatocistina;

10.3.3. Análise quantitativa da toxina em alimentos;

10.3.4.  Efeitos biológicos da esterigmatocistina.

10.4 - Ochratoxinas:

10.4.1. Biologia e taxonomia dos fungos produtores;

10.4.2. Propriedades gerais da Ochratoxinas;

10.4.3. Análises quantitativas de Ochratoxina em alimentos;

10.4.4. Efeitos biológicos da toxina.

10.5 - Citrinina:

10.5.1. Biologia e taxonomia dos fungos produtores.

10.6 - Toxinas do Ergot:

10.6.1. Biologia e taxonomia dos fungos produtores;

10.6.2. Propriedades gerais das Ergotaminas;

10.6.3. Análises quantitativas das micotoxinas;

10.6.4. Efeitos biológicos.

PARTE PRÁTICA

1 - Metodologia geral de análise de micotoxinas:

- Métodos gerais de extração de micotoxinas de alimentos e rações;

- Técnicas de cromatografia em camada delgada;

- Técnicas de cromatografia liquida de alta eficiência;

- Técnicas de cromatografia Gasosa;

- Técnicas imunológicas de detecção.

2 - Reconhecimento das espécies fúngicas micotoxigenas

3 - Metodologia de aná1ise quantitativa das seguintes micotoxinas por métodos Cromatográficos em alimentos:

Aflatoxinas B1, B2, G1 e G2

- Citrinina

- Ochratoxinas A, B, etil éster A e B

- Deoxinivalenol

- Diacetoxicirpenol

- Zearalenona

- T-2 Toxina

- Fumonisinas
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