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: % Universidad Nacional de La Pampa
RESOLUCION N° 583

SANTA ROSA, 18 de Diciembre de 2015.-

VISTO:

El Expte. N°1009/15, iniciado por la Lic. Gladis SCOLES, Directora del
Departamento de Quimica, s/eleva programa de la asignatura “Toxicologia de
Alimentos” (Licenciatura en Quimica — Plan 2012); v

CONSIDERANDO:

Que la docente Dra Laura BARTEL a cargo de la catedra “Toxicologia de
Alimentos”, que se dicta para la carrera Licenciatura en Quimica, eleva programa de
la citada asignatura para su aprobacion a partir del ciclo lectivo 2016.

Que el mismo cuenta con el aval de la Lic. Gladis SCOLES docente de espacio
curricular afin, y el de la Mesa de Carrera de la Licenciatura en Quimica.

Que la Sra. Decana, en uso de las atribuciones conferidas por la Resolucion N°
487/15 del Consejo Directivo, ordena la confeccién del Acto Resolutivo correspondiente.

POR ELLO:
LA DECANA DE LA FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS Y
NATURALES
RESUELVE:

ARTICULO 1°%  Aprobar el Programa de la  asignatura “Toxicologia de
Alimentos™ correspondiente a la carrera Licenciatura en Quimica (Plan 2012), a partir
del ciclo lectivo 2016, que como Anexos I, IL III, IV, V, VIy VII forma parte de la
presente Resolucion.

ARTICULO 2° Registrese, comuniquese. Dése conocimiento a Secretaria Académica,
a los Departamentos Alumnos, de Quimica, a la Dra Laura BARTEL y al CENUP.
Cumplido, archivese.
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ANEXO |

DEPARTAMENTO DE: Quimica

ACTIVIDAD CURRICULAR: Toxicologia de Alimentos, optativa
CARRERA/S - PLAN/ES: Licenciatura en Quimica - 2012
CURSO: Quinto

REGIMEN: Cuatrimestral- primer cuatrimestre

CARGA HORARIA SEMANAL: 7 horas
Tebrico: 3 horas
Practico: 4 horas

CARGA HORARITA TOTAL: 105 horas
CICLO LECTIVO: 2016
EQUIPO DOCENTE DE LA CATEDRA:

Dra. Laura Cecilia BARTEL: Profesora Adjunta, Dedicacién simple, interino
Biog. Alena FOLTYNEK: Jefe de Trabajos Précticos, dedicacién simple, interino

FUNDAMENTACION:

Los temas abordados en esta asignatura brindan al alumno herramientas para el estudio de
sustancias potencialmente toxicas posibles de hallar en alimentos. Se busca aplicar los
conocimientos basicos adquiridos en la asignatura Quimica Toxicologica, identificando
grupos de sustancias relevantes, alimentos mds susceptibles, poblaciones sensibles, entre otros
aspectos. Se profundiza el anélisis de herramientas analiticas disponibles para la deteccién de
grupos de toxicos mas importantes, asi como en evaluacién y manejo del riesgo.

OBJETIVOS Y/O ALCANCES DE LA ASIGNATURA:

e Introducir en los temas referentes a la seguridad alimentaria, desde el punto de vista de
las sustancias quimicas presentes en los alimentos.

e Presentar opciones metodolégicas para investigar sustancias quimicas presentes en los
alimentos con relevancia toxicolégica.

e Entregar herramientas para entender y participar de actividades de evaluacién de
riesgo toxicoldgico respecto de las sustancias quimicas presentes en los alimentos.
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e Desarrollar un contexto de la problemética de la toxicologia de los alimentos para el
medio local, nacional y regional. Introducir en la normativa actual que regula los

i T

diferentes aspectos de la toxicologia de los alimentos
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ANEXO Il

ASIGNATURA: Toxicologia de Alimentos

CICLO LECTIVO: 2016

PROGRAMA ANALITICO:

Unidad 1: Conceptos generales. Nutriente, anutriente, antinutriente, toxico.

Unidad 2: Toxicos contaminantes de los alimentes. Vias de contaminacidén
voluntaria e involuntaria de los alimentos.

Unidad 3: Plaguicidas. Tiempos de carencia, tiempos de reentrada en
plaguicidas. Formulaciones. Fumigantes disolventes. Residuos de sustancias
de uso veterinario.

Unidad 3: Aditives alimentarios. Generalidades. Aditivos GRAS.
Colorantes: Colorantes sintéticos; Colorantes naturales. Conservantes:
Benzoatos; Parabenos; Propionatos; Sorbatos; Conservantes varios.
Potenciadores y acentuadores de sabor: Glutamato monosddico.
Antioxidantes. Saborizantes y aromatizantes; Aromas naturales. Edulcorantes:
Ciclamato; Sacarina; Taumatina; Aspartamo. Nitratos y nitritos. Cloruro de
sodio. Sulfitos. Acidos organicos. Adulterantes alimentarios: Metanol;
Polioles. Desinfectantes para la potabilizacién del agua: cloracién, agua
oxigenada, cloraminas, permanganato, radiacién ultravioleta.

Unidad 4: Toéxicos maturales de los alimentos. Glucésidos cianogénicos;
Favismo. Bebidas estimulantes: Cafeina; Teofilina; Teobromina. Péptidos y
proteinas téxicas: Anatoxina y falotoxina; Islanditoxina; Aminoacidos
téxicos: Latirismo; Selenoaminodcidos; Canavanina; L-Dopa; OH-L-
triptéfano (5HTP); a-amino B-metilamino propidnico, Mimosina; Djenkol;
Hipoglicina A. Gosipol. Capsaicina. Solanina y chaconina. Cicacina. Toxinas

en mariscos y peces: Tetradoxina; Ciguatera. Téxicos naturales presentes en
la miel de abeja.

Unidad 35: Antinutrientes presentes em alimentos. Inhibidores de Ila
digestion de las proteinas. Inhibidores de tripsina; Inhibidores de amilasas.
Fitohemaglutininas; Saponinas; Inhibidores de la asimilacién de metales:
Acido fitico; Acido oxalico. Bociogénicos: Tiocianatos e isotiacianatos.
Antivitaminas: Antitiamina; Antibiotina; Antipiridoxina; Antipiridina.

Unidad 6: Téxicos provenientes de contaminacién bielégica. Micotoxinas:
Aflatoxinas; Ocratoxinas; Patulina; Tricotecenos; Zearalenonas. Toxinas
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bacterianas: Toxina botulinica; Toxinas de Staphilococcus sp.; Toxinas de
Clostridium perfringens. Toxinas generadas por dinoflagelados marinos:
Intoxicacién paralizante (PSP), Saxitoxina; Intoxicacidon diarreica (DSP),
Acido okadaico y derivados, Dinofisistoxinas, Pectenotoxinas, Yessotoxinas;
Intoxicacién amnésica (ASP), Acido Domoico. Toéxicos en agua dulce
generados por algas ciand6fitas.

Unidad 7: Téxicos generados durante el procesamiento de los alimentos.
Uretano. Hidrazinas. Isotiocianato de alilo. Alcaloides de la pirrolizidina,
Alquenilbencenos y derivados. Taninos. Psoralenos. Carbamato de etilo.
Diacetilo. Flavonoides. Hidroximetil furfural (HMF) en mieles. Compuestos
producidos por altas temperaturas: Reacciones de Maillard; Degradacion de
amino4cidos y proteinas; Nitrosaminas. Formacion de aminas bidgenas.
Termodegradacién de lipidos; Racemizacién de aminoacidos y formacién de

isopéptidos. Peroxidacién lipidica. Productos derivados de la desinfeccién del
agua.

Unidad 8: Envases destinados a la contencién de alimentos. Evaluacion
toxicolégica de materiales destinados a envases alimentarios. Fenomenos
involucrados en la transferencia de sustancias en un alimento envasado.
Envases Plésticos: Polipropileno; Poliestireno; Polietileno;
Polivinildienocloruro; Polivinilcloruro; Poliacrilonitrilo; Etil vinil acetato;
Poliamidas; Polietilentereftalato; Otros materiales. Gomas. Aditivos de
materiales de envases: Plastificantes; Agentes antiflama; Colorantes;
Pigmentos; Agentes de vulcanizacion; Activadores; Retardantes;
Antioxidantes y antiozonizantes; Reforzantes; Extendedores; Espumantes;
Desmoldantes; Antiadherentes
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ANEXO III

ASIGNATURA: Toxicologia de Alimentos
CICLO LECTIVO: 2016

BIBLIOGRAFIA:

e Brimer L (2011). Chemical Food Safety. University of Copenhagen

o Camean & Repetto. Toxicologia Alimentaria (2006). Editorial Diaz de
Santos.

e Cassarett and Doull’s Toxicology: The basic science of poison (1999)
Klaassen Mc. Graw Hill (USA)

Lindner, E. (1995) Toxicologia de los alimentos; Ed. Acribia (Barcelona).

s« Otles S (2012), Methods of Analysis of Food Components and Additives.
Taylor and Francis Group.

e Pearson, D. (1993) Técnicas de laboratorio para el andlisis de alimentos,;
Ed. Acribia (Barcelona).

e Pussa, T (2008). Principles of Food Toxicology. CRC Press.

o Repetto M. (1997). Toxicologia Fundamental Ediciones Diaz de Santos
(Madrid).

o Shibamoto T., Bjeldanes L.F. (1993). Introduccion a la toxicologia de los
alimentos. Editorial Acribia (Barcelona).

e Silvestre, A. (1996) Toxicologia de los alimentos, Ed. Panamericana
(Mexico).

o Soriano del Castillo (2007). Micotoxinas en Alimentos. Editorial Diaz de
Santos.

e Valle Vega, P., Florentino, B. (2000) Toxicologia de Alimentos. Instituto
Nacional de Salud Publica (México, D.F.).

s Wang,J; MacNeil, JD & Kay,J, Editores (2011), Chemical Analysis of
Antibiotic Residues in Food. Wiley Ed.

e World Health Organization (2011). Safety Evaluation of Certain
Contaminants in Food. WHO ediciones.

Estos textos se complementan con informes técnicos, publicaciones
cientificas y trabajos de divulgacidon referidos a los temas especificos
abordados, generados por distintos organismos oficiales nacionales y

extranjeros de autores varios.
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ANEXO IV

ASIGNATURA: Toxicologia de Alimentos

CICLO LECTIVO: 2016

PROGRAMA DE TRABAJOS PRACTICOS:

Laboratorios

X,

II1.

Iv.

Identificacién de micotoxinas en muestras vegetales mediante
cromatografia en capa fina.

Las micotoxinas representan uno de los t6éxicos alimentarios més
relevantes en alimentacién humana y animal y su deteccién y
cuantificacion estad regulada mundialmente. Se utiliza la deteccién por
cromatografia en capa fina por ser accesible y de bajo costo, y porque
permite determinar presencia o ausencia de diversas micotoxinas.
Cuantificacién de residuos de fungicidas ditiocarbamatos en
muestras vegetales por colorimetria.

Los pesticidas son otro grupo de sustancias detectadas en alimentos,
producto de su aplicacién a campo para tratar diversas plagas. La
deteccién y cuantificacién de sus residuos es fundamental para evaluar
potencial riesgo de exposiciéon para los consumidores y para corroborar
que se cumpla con limites méximos permitidos. Por colorimetria, se
cuantifica la presencia de ditiocarbamatos, ampliamente utilizados en
tratamiento de vegetales y hortalizas. Se aplican técnicas de muestreo,
manipulacién y conservacién de la muestra. La muestra se descompone
en medio 4cido, el analito se recoge por condensacién y es complejado
para dar un producto coloreado detectable por absorciometria.
Identificacién de colorantes presentes en alimentos por
cromatografia en papel.

Los aditivos alimentarios son otro grupo importante de sustancias
potencialmente téxicas en alimentos. Los colorantes en particular se
asocian a potenciales efectos alérgicos. Su deteccidn por cromatografia
en papel permite facilmente confirmar presencia de uno o mas
colorantes.

Determinacion de arsénico en aguas por el método del
dietilditiocarbamato.

El arsénico presente en aguas de consumo humano y animal esta
asociado con distintos efectos téxicos a largo plazo. Los niveles
méximos permitidos actualmente son detectables con equipamiento
analitico complejo y no disponible en nuestro departamento. Sin
embargo, la técnica colorimétrica cladsica sigue vigente por ser
accesible, econdémica y de baja complejidad. Permite cuantificar
arsénico total luego de reducir todo el arsénico presente a arsina. Se
analizan muestras de agua de distintas fuentes y origen geografico.
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VYV Investigacidon de glucodsidos cianogénices en material vegetal,

Los vegetales tienen muchas sustancias que en dosis elevadas pueden
causar toxicidad aguda o crénica. Los glucédsidos cianogénicos,
presentes en semillas de frutas y en vegetaies de consumo masivo son
detectados y cuantificados por colorimetria por medic del ensayo de
Grignard (liberacion de HCN).

Seminarios,

s Metodologias de evaluacion de riesgo toxicoldgico de metales pesados
presentes en alimentos.

= Evaluacidén de metodologias analiticas utilizadas en la identificacién de
contaminantes voluntarios (pesticidas y residuos veterinarios) en
matrices alimentarias. Andlisis y discusién en base a bibliografia
actualizada.

= Evaluacion de los riesgos por presencia de sustancias naturales en
distintos alimentos de origen vegetal. Andlisis y discusidon en base &
bibliografia actualizada.

=  Analisis critico de informacién divulgada en medios de comunicacién
escrita y digital respecto a téxicos alimentarios. Contrastacién con

informacidn cientifica.
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ANEXO V

ASIGNATURA: Toxicologia de Alimentos
CICLO LECTIVO: 2016
ACTIVIDADES ESPECIALES QUE SE PREVEN:

Los alumnos investigaran en bibliotecas especializadas y en organismos oficiales pertinentes,
respecto a la normativa de aplicacién en el medio local relacionada con la toxicologia de
alimentos.

Se agotaran los recursos para disponer de la normativa generada localmente, aquelia de
aplicacion provincial, la correspondiente a la normativa nacional y aquella normativa referida
a los acuerdos multinacionales.

Con esa informacion se trabajara en el ordenamiento y la discusién de los eriterios necesarios
para la aplicacion de estas normas. Durante esta discusion se insistird en cual es el papel que
el profesional quimico cumple para el correcto desempefio de la reglamentacion existente.
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ANEXO VI
ASIGNATURA: Toxicologia de los Alimentos
CICLO LECTIVO: 2016
PROGRAMA DE EXAMEN:

Tema 1: Cereales. Panificados. Plaguicidas: Organoclorados; Organofosforados;
Carbamatos; Ciclodienos; Nicotinoides; Rotenoides; Piretroides; Organometélicos.
Fumigantes y disolventes. Micotoxinas: Aflatoxinas; Ocratoxinas; Patulina; Tricotecenos;
Zearalenonas. Conservantes: Benzoatos; Parabenos; Propionatos; Sorbatos; Inhibidores de la
asimilacién de metales: Acido fitico. Inhibidores de amilasas. Reacciones de Maillard;
Degradacién de aminoacidos y proteinas. Contaminacién por elementos radioactivos y
elementos radioactivos naturales presentes en cereales.

Tema 2: Leguminosas. Vegetales frescos: frutas y hortalizas. Metales: plomo; mercurio;
cadmio; arsénico; otros. Plaguicidas: Organoclorados; Organofosforados; Carbamatos;
Ciclodienos; Nicotinoides; Rotenoides; Piretroides; Organometélicos. Fumigantes vy
disolventes. Radioactividad en alimentos. Glucosidos cianogénicos; Bociogénicos:
Tiocianatos e isotiacianatos. Favismo. Aminodcidos toxicos: Latirismo; Selenoaminoécidos;
Canavanina; Solanina y chaconina. Cicacina. Inhibidores de la digestion de las proteinas.
Inhibidores de tripsina; Fitohemaglutininas; Saponinas; Favismo. Micotoxinas: Aflatoxinas;
Ocratoxinas; Patulina; Tricotecenos; Zearalenonas. Toxinas bacterianas: Toxina botulinica;
Toxinas de Staphilococcus sp., Toxinas de Clostridium perfringens.

Tema 3: Oleaginosas. Grasas y aceites. Contaminantes orgéanicos persistentes.
Antioxidantes. Gosipol. Micotoxinas. Termodegradacién de lipidos. Peroxidacién lipidica.
Evaluacién toxicologica de materiales destinados a envases alimentarios grasos. Fenémenos
involucrados en la transferencia de sustancias en un alimento graso envasado.

Tema 4: Azdecar y alimentos azucarados. Miel. Metales: plomo; mercurio; cadmio;
arsénico; otros. Colorantes: Colorantes sintéticos; Colorantes naturales. Edulcorantes:
Ciclamato; Sacarina; Taumatina; Aspartamo. Hidroximetil furfural (HMF) en mieles.
Contaminantes voluntarios presentes en la miel de abeja: pesticidas, productos de uso
veterinario, fenoles. Evaluacion toxicoldgica de materiales destinados a envases de alimentos
azucarados. Fendmenos involucrados en la transferencia de sustancias en un alimento de
matriz acuosa.

Tema 5: Carnes rojas. Aves. Pescados y frutos de mar. Alimentos elaborados con base
proteica. Embutidos. Metales: plomo; mercurio; cadmio; arsénico; otros. Residuos de
sustancias de uso veterinario. Radioactividad en alimentos. Antioxidantes. Nitratos y nitritos.
Cloruro de sodio. Huevos: Antibiotina; Toxinas bacterianas: Toxina botulinica; Toxinas de
Staphilococcus sp.; Toxinas de Clostridium perfringens. L-Dopa; OH-L-triptéfano (SHTP),
Histamina. Toxinas en mariscos y peces: Tetradoxina; Ciguatera. Toxinas generadas por
dinoflagelados marinos: Intoxicacion paralizante (PSP), Saxitoxina; Intoxicacion diarreica
(DSP), Acido okadaico y derivados, Dinofisistoxinas, Pectenotoxinas, Yessotoxinas;
Intoxicacion amnésica (ASP), Acido Domoico. Nitrosaminas. Formacién de aminas
bidgenas.
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Tema 6: Leche. Productos ldcteos. Metales: plomo; mercurio; cadmio; arsénico; ofros.
Contaminantes orgénicos persistentes. Radioactividad en leche y derivados, proveniente de
isotopos naturales o isGtopos antropogénicos. Reacciones de Maillard; Degradacion de
aminoécidos y protefnas; Racemizacién de aminodcidos y formacion de isopéptidos.

Tema 7: Bebidas alcohélicas y analcohélicas. Colorantes: Colorantes sintéticos; Colorantes
naturales. Edulcorantes: Ciclamato; Sacarina; Taumatina; Aspartamo. Conservantes. Etanol,
metanol; Polioles. Bebidas estimulantes: Cafeina; Teofilina; Teobromina.

Tema 8: Agua potable, Fuentes de agua. Calidad del agua potable. Contaminantes naturales
biol6gicos y no biolégicos. Contaminantes inorgénicos; Metales: plomo; mercurio; cadmio.
Nitratos y nitritos. Fluoruros. Sulfatos. Arsénico; HACRE. Plaguicidas: Organoclorados;
Organofosforados; Carbamatos;. Contaminantes orgénicos persistentes. Toxicos generados
por algas cianéfitas. Aditivos. Desinfectantes: Cloracion, agua oxigenada, cloraminas,
permanganato, radiacién ultravioleta. Productos derivados de la desinfeccion.
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ANEXO VII

ASIGNATURA: Toxicologia de los Alimentos

CICLO LECTIVO: 2016

METODOLOGIA DE EVALUACION Y/O OTROS REQUERIMIENTOS
Los requerimientos para aprobar la materia son:

Asistencia al 80% de las clases tedricas y al 100% de las clases précticas

Presentacién de informes correspondientes a los trabajos précticos de laboratorio

Aprobacién de dos evaluaciones parciales o sus respectivos recuperatorios. Examen integral
finzl para los alumnos que no hayan aprobado uno de los exdmenes en las dos instancias
previas. Los exdmenes parciales constaran de una parte a libro cerrado y otra a libro abierto.
Aprobacién de un examen final, oral.

Fac. de Clengias Trazins y Hat

UNVERSIDAD RACHGHAL DE L

Uruguay 151 - (§300) Santa Rosa - La Pampa -Tel.: (02054) 245220 - 245230-246421 - 246422 - Int. 7142 - Fax.: (02954) 432535
winw.exactas.unipam.edu.ar




