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TOXICOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
Carga horaria: 60 ho!'as

Programa analitico

 Unidad 1: |
Toxicologia: introduccion, Campos de la toxicologia. Concepto de toxicidad.
Toxicidad aguda y crénica Factores que condicionan la toxicidad. Concepto de

riesgo toxicolégico. Factores que condicionan el riesgo.

Unidad 2:
Fases de la accion toxica: exposicion, toxicocinética y toxicodinamia. DL 50.

Concepto de PTWI, NEL, NOEL, NOAEL y ADI.

Unidad 3:
Clasificacion segin su origen de las sustancias presentes en los alimentos.

Sustancias naturales o derivadas de la actividad humana. Comparacion del riesgo.

Unidad 4:
Componentes naturales: alcaloides, glucésidos cianoganéticos, antinutritivos,

aceiles esenciales, acidos grasos téxicos, saponinas, alcoholes,etc. Metodologia
analitica.

Unidad 5:
Toxinas de organismos acuaticos: neurotoxina paralitica de bibalbos, saxitoxina,

tetrodotoxina, ciguatera. '

Unidad 6:

Toxinas producidas por hongos: aflatoxinas, acratoxinas, tricotecenos,
fumonisinas, etc. Factores que inciden en la contaminacién. Productos afectados.
- .etodologia analitica. Efectos tdxicos. Incidencia sobre la salud de la poblacién.

Métodos de prevencién y/o decontaminacion.

Unidad 7:
Sustancias toxicas producidas durante los procesos tecnolégicos. Nitrosaminas,

PAH, Tiramina, benzopirenos, productos de pirdlisis, etc

Unidad 8:
vontaminantes. Generalidades. Transferencia a través de la cadena alimentaria.

Bioconcentracion y biomagnificacion.

Unidad 9:
Contaminacion por metales: As, Hg, Cd, Pb. Origen de su presencia en el
alimento, metabolismo y toxicidad. Metodologia analitica. Limites maximos

tolerables.
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_4cién por plaguicidas. : clasificacion, razones de su uso, metabolismo, .

- de accién téxica, toxicidad. Metodologia analitica. Efectos toxicos.
4encia sobre la salud de Ia poblacion. Métodos de prevencion. Regulacién de
-us usos. LMR. Concepto de “ buena practica agricola”, Ensayos de eficacia y de

- toxicidad.

Unidad 11:
Otros contaminantes organicos: Plasticos y plastificantes.

Unidad12:
Otros contaminantes cancerigenos en los alimentos: bifenilos, benzofuranos,

policlorados y polibromados, dioxinas, clorofenoles.

Unidad 13: |

Unidad 14: |
Drogas de uso veterinario: antibidticos, anabolizantes, stc. Efectos téxicos.

Drogas no permitidas. Incidencia sobre la salud de |a poblacién.
Trab;ajﬁfs: Practicos

1. Nitritos. Investigacion de nitritos en agua y en alimentos. Identificacion y
cuantificacion de los nitritos mediante métodos espectrofotométricos.

2. Cafeina: extraccion y determinacién cuantitativa de Ia cafeina en bebidas
mediante métodos espectrofotométricos y por HPLC.

3. Arsénico: Mineralizacidn de la materia organica, distintos procedimientos.
ldentificacion y cuantificacion  del arsénico por  métodos
espectrofotométricos.

4. Cianuros: Aislamiento, identificacién y cuantificacién del acido cianhidrico
en alimentos por métodos espectrofotométricos

5. Metales. Plomo. Mineralizacion de |a materia organica: distintos
procedimientos. Identificacién y cuantificacién de plomo en alimentos por

cromatografia en columna, cromatografia en capa fina Y espectrofotometria.
7. Plaguicidas: extraccion, identificacion y cuantificacion de residuos de
plaguicidas en alimentos por cromatografia gaseosa, N
8. Micotoxinas: Investigacion de aflatoxinas y otras micotoxinas. Métodos de
separacion, identificacion y cuantificacion.
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«iburos  polihalogenados.  Bifenilos policlorados  (PCBs), v

~omados  (PBrBs). Métodos de separacion, identificacién y
santificacion. -5 o '

~.Drogas de uso veterinario: anabolizantes. Métodos de separacion,

identificacion y cuantificacion.
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Universidad de Buenos Aires
Facultad de Ciencias Exactas y Naturales

Referencia Expte. N° 505.065/15

Buenos Aires, M7 JuL 2007

VISTO

la nota a fs 23 presentada pbr la Dra. Rosa Erra Balsells, Directora del Departamento de Quimica Orgénica,
mediante la cual eleva informacién del curso de posgrado TOXICOLOGIA DE LOS ALIMENTOS a dictarse durante el
segundo cuatrimestre de 2017 por [a Dra. Maria Lidia Herrera,
CONSIDERANDO:

lo actuado por la Comision de Doctorado,

lo actuado por la Comision de Posgrado,

lo actuade por este cusrpo en Sesion Ordinaria en el dia de la fecha,

en uso de las atribuciones que le confiere ef Articulo NP 113° del Estatuto Universitario,

EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE
CIENCIAS EXACTAS Y NATURALES
RESUELVE:

Articulo 1°; Aprobar el dictado del curso de posg rado TOXICOLOGIA DE LOS ALIMENTOS de 64 hs. de duracion.

" Articulo 2°: Aprobar el programa del curso de posgrado TOXICOLOGIA DE LOS ALIMENTOS obrante a fs25a27

del expediente de la referencia.

Articulo 3°: Aprobar un puntaje maximo de tres (3) puntos para la Carrera del Doctoradd.

Articulo 4°: Comuniquese a la Direccién del Departamento de Quimica Orgénica y a1a Biblioteca de la FCEN (con
fotocopia del programa incluido). Comuniquese a la Secretarfa de Posgrado y a la Direccion de Alumnes. Cumplido
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