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CARRERA DE: POSTGRADO

+oiGNATURA: TOXICOLOGIA DE ALIMENTOS (4028)
CARACTER DE LA MATERIA: OPTATIVA

PLAN DE ESTUDIO: 1987

(1. OBJETIVOS GENERALES|

Luego del desarrollo de la presente asignatura el
alumno podra:

- Valorar y jerarquizar la incidencia de los agentes fisicos quimicos y biologicos
causantes de las enfermedades transmitidas por alimentos.

- Interpretar el concepto de riesgo sanitario asociado con la presencia de pequefias
cantidades de sustancias toxicas en los alimentos.

- Conocer el transito de los xenobidticos en el organismo y sus mecanismos de accién.

- Conocer las metodologias de analisis y legislacién involucrada en el aseguramiento de
la calidad de los alimentos

- Aplicar los conceptos teoricos desarrollados para el analisis de casos reales de
intoxicaciones alimentarias.

2.  CONTENIDOS|

Unidad 1

Fundamentos de toxicologia

Aspectos generales. Concepto de toxicidad. Glosario de conceptos toxicologicos. Tipos
de efectos téxicos. Mecanismos de toxicidad. Factores que modifican la intensidad de los
efectos toxicos. Concepto de riesgo toxicoldgico. Factores que modifican la magnitud del
riesgo. Clasificacion de los téxicos. Absorcion, distribucion, biotransformaciones vy
excrecion de los téxicos.

Unidad 2

Evaluacion de la toxicidad

Nociones basicas sobre la metodologia de evaluacion de la toxicidad. Ensayos de
toxicidad aguda, subaguda y crénica. Ensayos de fertilidad, teratogénesis, mutagenesis y
carcinogénesis. Curva dosis respuesta. NOEL (No observed effect level). Calculo de la
ingesta diaria admisible. Limite maximo de residuo. LOEL. NOAEL.

Unidad 3
Toéxicos naturales de los alimentos

Alcaloides. Glucésidos cianogenéticos. Factores antinutricionales. Aceites esenciales.
Acidos grasos toxicos. Pigmentos.
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‘idad 4
Toxinas bacterianas
Toxinas de Clostridium botulinum, Staphylococcus aureus Yy Bacillus cereus.
Caracteristicas de las toxinas. Mecanismo de acciéon. Sintomatologia que provocan.

Métodos de deteccién y medidas de prevencion. Ejemplos de brotes ocurridos por estos
microorganismos.

Unidad 5

Toxinas producidas por dinoflagelados y otros organismos acuaticos.
Caracteristicas de los dinoflagelados. Condiciones que favorecen el fenémeno de marea
roja. Tipos de toxinas: ciguatoxina, toxina paralizante y toxina diarrica. Tetrodotoxina.
Diatomeas, toxina amnésica. Métodos para la deteccién de las toxinas. Medidas
preventivas. Brotes ocurridos en nuestro pais.

Unidad 6

Intoxicacion por histamina

Intoxicacion por histamina. Formacion de la histamina en los alimentos. Microorganismos
que participan en este proceso. Condiciones que favorecen su formacion. Sintomatologia
y severidad del cuadro. Alimentos frecuentemente implicados en brotes de intoxicacion
por histamina. Medidas preventivas.

Unidad 7

Toxinas producidas por hongos

Toxinas de hongos superiores. Amaniata muscaria, A. Phalloides. Otros macromicetes
téxicos. Efectos toxicos y sintomatologia que producen. Estructura quimica de las toxinas.
Micotoxinas. Aflatoxinas, ocratoxinas, tricotecenos zearalenona, patulina, fumonisinas,
acido ciclopiazonico, entre otras. Principales mohos productores de las distintas
micotoxinas. Alimentos susceptibles a la contaminacion. Factores que favorecen la
produccion de micotoxinas en los alimentos. Efectos toxicos observados. Incidencia sobre
la salud de la poblacion. Métodos de prevencion y/o decontaminacion.

Unidad 8

Contaminantes organicos procedentes de los desechos industriales y residuos de
plaguicidas

Antecedentes histéricos del uso de plaguicidas. Clasificacion segun su toxicidad.
Insecticidas organoclorados: efectos toxicos.Organofosforados y carbamatos: mecanismo
de accion. Piretrinas y piretroides. Herbicidas. Fertilizantes.

Contaminantes cancerigenos de los alimentos: bifenilos y dibenzofuranos policlorados y
polibromados. Clorofenoles. Dioxinas.

Unidad 9
Aditivos alimentarios

Caracteristicas generales. Distintos tipos: colorantes, antioxidantes, edulcorantes,
conservadores, entre otros. Concepto de “listas positivas”.

Unidad 10
Contaminantes organicos: drogas de uso veterinario
Uso correcte de drogas veterinarias: anabolicos, antibioticos, etc.




Unidad 11

“Contaminantes inorganicos: metales pesados

Aspectos generales. Plomo, mercurio, cadmio y arsénico. Origenes. Mecanismos de
contaminacién y mecanismos de accion en el organismo. Principales efectos toxicos.

Unidad 12
 Toxicos introducidos o formados durante el procesado de los alimentos

Productos de pirolisis, nitrosaminas, PHA, benzopirenos, tiramina. Migracion de
monomeros Y plastificantes

Unidad 13

Legisiacion alimentaria.

Reglamentaciones sobre contaminantes y residuos. Codigo Alimentario Argentino. Plan
CREHA: control de residuos e higiene de los alimentos. Comisién del Codex Alimentarius.
Utilizacion de buenas practicas de elaboracion en la cadena alimentaria. HACCP aplicado
a peligros fisicos, quimicos y biologicos. Relacion entre HACCP y normas SO 9000.
Analisis y gestion de riesgo.

[3-  BIBLIOGRAFIA|

- Hayes, Principles and Methods of Toxicology, 2001.

. Adams, M R. y M O. Moss, Microbiologia de los Alimentos, 1996, Editorial Acribia,
Zaragoza, Espanfa.

- ICMSF, Ecologia Microbiana de los Alimentos, Vol 1; 2, 1983, Editorial Acribia,
Zaragoza, Espafa.

- Codigo Alimentario Argentino.

- Derache, R., Toxicologia y Seguridad de los Alimentos, 1990, Omega, barcelona,
Espana.

_ Silvestre, A. (coordinador). Toxicologia de los Alimentos, 1995, Hemisferio Sur,
Buenos Aires, Argentina.

. Shibamoto, T. Y L. Bjeldanes. Introduccion a la Toxicologia de Alimentos, 1996,
Editorial Acribia, Zaragoza, Espana.

- ICMSF, Microorganismos de los Alimentos. Caracteristicas de los Patogenos, Vol. 5,
1998, Editorial Acribia, Espafa.

. Linder.E. Toxicologia de los Alimentos, 1978, Editorial Acribia, Zaragoza, Espana.

- Repetto, Manuel. Toxicologia Fundamental. 1997, Ed. Diaz de SantosMadrid, Espana

- Repetto, Manuel. Toxicologia Avanzada. 1995, Ed. Diaz de SantosMadrid, Espafa

- Eley R, Intoxicaciones Alimentarias de Etiologia Microbiana, Zaragoza, Ed. Acribia.

- Sterne M. Batty Y., Clostridios Patogenos, 1978, Editorial Acribia, Zaragoza, Espana.

. Cassarett: L.J. M.O. Amdur C.D. Klaaassen, Cassaret and Doull’s Toxicology: The
Basic Science of Poisons, 1995, Hardcover 5" Ed, McGraw Hill Text

- Watson, D.(Editor) Natural Toxicans in Food, 1998

n

FIRMA DEL PROFESOR....5.....

A/ FIRMA DEL DIRECT

Dr. OSCAR VARELA

e A T -~ TR NE WA ARA e
Acla racwn...H..‘.C:..%.tL(gﬂﬂ.S.Sf ........................... Aclaracion DIFEGTCRDERTO. QM RIS

.........................................................




	2002049
	2002050
	2002051
	2002052

