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FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS Y NATURALES
UBA

1.- DEPARTAMENTO DE QUIMICA ORGARICA

2.- CARRERA DE : LICENCIATURA EN CIENGIAS QUIMICAS

3.- 2do. CUATRIMESTRE : 2003 *
4.- Nro. DE CODIGO DE CARRERA : 01

5.- MATERIA: "CONTAMINANTES QUIVICOS EN ALIMENTOS™

dro. DE CODIGO :
6.- PUNTAJE PROPUESTO : § PUNTOS

7 - PLAN DE ESTUDIOS ANO : 1887

6.- CARACTER DE LA MATERIA : OPTATIVA

9.- DURACION : CUATRIMESTRAL

10.- HORAS DE CLASE SEMANAL:

Teoricas - 4 hs.
Problemas / Seminarios/

Laboratorio - 4 hs.
Totaies - 8 hs,

441.- CARGA HORARIA TOTAL : 120 hs.

12.- ASIGNATURAS CORRELATIVAS : Toxicologia y Quimica Legal
13.- FORMA DE EVALUACION : Dos par‘cia!cs promocionables

14.- PROGRAME\’ANAL&TICO : Sé adjunia |

15.- BIBLIOGRAFIA : Se adjunia
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CARRERA DE: LICENCIATURA EN CIENCIAS QUIMICAS
ASIGNATURA: CONTAMINANTES QUIMICOS EN ALIMENTOS
CARACTER DE LA MATERIA: OPTATIVA

PLAN DE ESTUDIO: 1987

T GRIETIVOS GENERALES] @
7 —— T T Luego del desarrollo de la piesente asionaluia el glumno
podra: 3

- Valorar y jerarquizar 1a incidencia de los agentes fisicos guimicos y biologicos causanies
de las enfermedades transmitidas por alimentos.

- Interpretar el concepto de riesgo sanitario asociado con la presencia de pequenas
cantidades de sustancias taxicas en los alimenios.

. Conocer el transitc de los xenobitticos en €l organismo y sus mecanisinos de accion.

- Conocer las metodologias de analisis ¥ legislacion involucrada en el aseguramiento de
" la calidad de los alimentos

- Aplicar los conceptos tedricos desarroliades para &l andlisis de casos reaies de
intoxicaciones alimentarias.

7.- CONTENIDOS|

Unidad 1

Fundamentos de toxicologia

Aspectos generales. Concepto de toxicidad. Glosaiio de concepios toxicalogicos. Tipos de
efeclos toxicos. Mecanismos de toxicidad. Factores que modifican la intensidad de 105
efectos taxicos. Concepto de riesgo toxicologico. Factores gue maodifican i3 magnitud del
riesgo. Clasificacion de 108 toxicos. Absorcion, distribucion, Hiotransformaciones ¥ axcrecion
de los toxicos.

Unidad 2

Evaluacién de la toxicidad

Nociones basicas sobre la metodologia de evaluacion de la toxicidad. Ensayos de toxicidad
aguda, subaguda y cronica. Ensayos de rettilidad. teratogénesis. mutagénesis Y
carcinogénesis. Curva dosis respuesta. NOEL (No ohserved effent level Calculo de la
ingesta diana admisible. Limile maximo de residuo. LOEL NOAEL.

Unidad 3 '

Toxicos naturales delos alimentos

Alcaloides. Glucdsidos cianogenéticos. Faclores antinutricionales. Acetles esenciales.
Acidos Qrasos toxicos. Pigmentos. o

.....



Unidad 4

Toxinas bacterianas

Toxinas de Clostridium botulinum, Staphylccoccus  aureds ¥ Racillus  cereus.
Caracteristicas de las toxinas. Mecanismo de accién. Sintomalologia que provocan.
Matodos de deteccion y medidas de prevencién. Ejemplos de brotes ocurridos por estos
microorganismos. 5
Unidad 5

Toxinas producidas por dinoflagelados y otros organismos acuaticos.

Caracleristicas de los dinoflagelados. Condiciones que favorecen el fenémeno de maica
roja. Tipos de toxinas: ciguatoxina, toxina paralizante y toxina diarrica. Tetrodetoxina,
Diatomeas, toxina amnésica. Métodos para la deteccion de las loxinas. Medidas
preventivas. Brotes ocurridos en nuestro pais.

-

Unidad 6

Intoxlcacidn por histamina

Intoxicacion por histamina. Formacion de la histamina en los alimentos. Microorganismes
que participan en este proceso. Condiciones que favorecen su formacion. Sintomaltolouia v

‘severidad del cuadro. Alimentos frecuentemente implicados en brotes de intoxicacion por

histamina. Medidas preventivas.

Unidad 7

Texinas producidas por hongos

Toxinas de hongos superiores. Amaniata muscasia, A Phalloides. Otros macromiceles
toxicos. Efectos toxicos y sintomatologia que producen. Estructura quimica de las toxinas.
Micotoxinas. Aflatoxinas, ocratoxinas, tricotecenos ~earalenona, natulina, fumonisinas, acido
ciciopiazénico, entre otras. Principales mohos produclores de ias dislintas micoioxinas.
Alimentos susceptibles a la contaminacion. Factores que favorecen la produccién de
micotoxinas en los alimentos. Efectos toxicos observados. incidencia sobre la zalud de la
poblacion. Métodos de prevencion yfo decontaminacion.

Unidad 8
Contaminantes organicos piocedentas de los desochos industrinies y residuos de
pfagulcldas

Antecedentes historicos del uso de plaguicidas. Clasificacion sequn su toxicidad.
insecticidas organoclorados: efectos (6xicos.Organofosforados y caibamatus: mecanismo e
accion. Piretrinas vy piretroides. Herbicidas. Fertilizantes.

Contaminantes cancerigenos de 10s alimentos: bifenilos y dibenzofuranos poiiciorados v
nolibromados. Clorofenoles. Dioxinas.

Unidad 9 .
Aditives alimentarios ‘ 1
Caracteristicas generales.  Distintos tipos: coloranies, anfioxidanies edulgoranies.
conservadores, entre otios. Concepto de “iistas posilivas’.

N

Unidad 10
Contaminantes organicos: diogas de uso yeterinario
Uso correcto de drogas veterinarias: anabolicos, antibidtico=, elc.



Unidad 11

Contaminantes inorganicos: metales pesados

Aspectos generales. Plomo, mercurio, cadmio v arsenico. Ongenas, Mecanismos de
contaminacion y mecanismos de accion en el organismo. Piincipales efecios 10xicos.

Unidad 12 ;

Téxicos introducidos o formados durarnte el pre;-ceéaciu de los alimentos

Praductos de pirdlisis, nitrosaminas, PHA. benzopirenos, tiramina. Migracion de monomeios
y plastificantes :

Unidad 13

Legislacion alimentaria.

Reglamentaciones sobre contaminantes y residuos. Codigo Alimentario Argentino. Plan
CREHA: control de residuos e higiene de los alimentos. Comision del Codex Alimentarius,
Uiilizacion de buenas practicas de elaboracion en ia cadena alimentaria. HACCP aplicado a
peligros fisicos, quimicos y bioldgicos. Realacién entre HACCP y noimas iSO 2000. Analisis y
gestion de riesgo.
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