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Departamento de Cienciay Tecnologia

Carrera Ingenieria en Alimentos

Nacleo Superior Complementario

Prerrequisitos obligatorios:: Microbiologia General / Quimica de los Alimentos

Carga horaria total: 72 horas

Docentes: Alfonsina Moavro
Afo lectivo: 2023 y 2024

Objetivos

Los objetivos para quienes cursen la asignatura son:

e Explicar el rol toxico de determinados compuestos presentes en los alimentos

naturales y procesados, asi como su efecto nutricional en el hombre.

e Conocer los métodos para la separacion, identificacion y cuantificacién de los

principales téxicos.

e |dentificar los principales compuestos originados por la actividad microbiana en

los alimentos y que ejercen accién téxica en el organismo.

e Reconocer todas aquellas sustancias utilizadas como aditivos en el

procesamiento de alimentos y que poseen accion toxica.

e Desarrollar el sentido critico para la resolucién de problemas y toma de

decisiones

Saberes profesionales

En la asignatura se propician los siguientes saberes profesionales:

e Utilizar técnicas y herramientas de aplicacion en la ingenieria en alimentos.

e Desempefarse de manera efectiva en equipos de trabajo.
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e Comunicarse de manera efectiva.
e Actuar de manera profesional, ética y responsable.

e Aprender de manera continua y autonoma.

Contenidos minimos: Fundamento de toxicologia: rutas de absorcion, distribucion y
excrecion de toxicos en el organismo. indices toxicologicos. NOEL. Factor de seguridad.
IDA. Limite maximo residual. Toxicos en alimentos: micotoxinas y toxinas bacterianas.
Toxinas naturales de los alimentos de origen vegetal y animal. Plaguicidas y metales.
Aditivos. Residuos de antibiéticos. Alergias e intolerancias alimentarias.
Biorremediacién como tratamiento del problema. Equipamientos y métodos analiticos

para la deteccion y cuantificacion de téxicos en alimentos.

Programa analitico

Unidad 1: Fundamentos de toxicologia. Conceptos generales de la Toxicologia.
Factores implicados en la intoxicacién. Rutas de absorcién, distribucion y excrecion de
téxicos en el organismo. Mecanismo de entrada, transporte pasivo. Rutas cutaneas,
gastrointestinal, respiratoria, distribucién, toxicodinAmica. Evaluacion de las curvas
dosis-respuesta. indices toxicolégicos. NOEL. Factor de seguridad. IDA. Limite maximo

residual.

Unidad 2: Biotransformacién. Reacciones de fase | y fase Il del metabolismo de los

xenobidticos. Mecanismos generales de toxicidad.

Unidad 3: Determinacién de los toxicos en alimentos. Analisis cualitativo y
cuantitativo de los toxicos en alimentos. Preparacion de las muestras para determinar

los téxicos. Pruebas de toxicidad.

Unidad 4: Micotoxinas y toxinas bacterianas. Micotoxicosis vs micosis. Micotoxicosis
primaria y secundaria. Hongos productores de micotoxinas. Micotoxinas: aflatoxinas,
ocratoxinas, zearalenonas, tricotecenos, fumonisinas, patulina. Alimentos involucrados.
Toxinas bacterianas: diferenciacién entre infeccidn, intoxicacion y toxi — infeccion.
Severidad. Enfermedades alimentarias de etiologia bacteriana. Factores de riesgo.

Prevencion.
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Glucésidos cianogénicos. Favismo. Latirismo. Fitohemaglutininas. Alcaloides de la
pirrolizidina. Inhibidores de proteasas. Solanina y chaconina. Aminas biégenas, entre
otras.

Unidad 6: Toxinas naturales de los alimentos de origen animal. Toxinas producidas
por higados animales. Intoxicacidbn escombroide. Toxinas en peces Yy mariscos:

saxitoxina, tetrodotoxina y ciguatoxina.

Unidad 7: Aditivos alimentarios. Definicién y tipos. Listas positivas. Conservantes:
Antioxidantes. Edulcorante. Potenciadores y acentuadores del sabor. Mejorador de

harinas. Riesgo vs beneficio. Evaluacion de seguridad.

Unidad 8: Plaguicidas. Clasificacion de los plaguicidas segun el uso y la estructura

guimica. Clasificacién segun la OMS. Toxicidad. Buenas practicas agricolas.

Unidad 9: Agentes toxicos generados durante el procesado de alimentos.
Compuestos producidos por altas temperaturas. Reaccion de Maillard. Degradacion de

aminodcidos y proteinas. Termodegradacion de lipidos. Nitrosaminas.

Unidad 10: Peligros toxicoldgicos de los envases plasticos. Migracion total y
especifica. Principales plasticos utilizados para el envasado de alimentos. Monémeros

de mayor interés toxicoldgico. Andlisis de migracion.

Unidad 11: Residuos de antibiéticos en alimentos. Presencia de residuos de
antibioticos veterinarios en materias primas de consumo humano. Métodos de andlisis.

Modo de accién. Legislacion.

Unidad 12: Alergias e intolerancias alimentarias. Reacciones adversas a los
alimentos. Alergias alimentarias. Grupo de los grandes alérgenos. Intolerancias

alimentarias. Sintomas, diagnéstico, tratamientos. Métodos de deteccion. Legislacion.

Unidad 13: Contaminantes toxicos de los alimentos procedentes de desechos
industriales. Hidrocarburos clorados: bifenilos policlorados y tetraclorodibenzo —p-
dioxina. Metales pesados: cadmio, plomo, mercurio, arsénico. Biorremediacion:
Utilizacion de organismos vivos para absorber, degradar o transformar los

contaminantes y retirarlos, inactivarlos o atenuar su efecto en suelo, agua y aire.
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ambiental y aplicacion en la industria alimenticia.

Trabajos Préacticos de laboratorio
La némina de TP y sus objetivos son:

Trabajo Practico N° 1: Técnicas analiticas de deteccién: Métodos
inmunoenziméaticos. Mostrar distintos tipos de formatos disponibles en el mercado de
inmunoensayos (lateral flow y ELISA). Realizar el andlisis de alguna matriz alimentaria
para cuantificar un analito determinado (toxina o alérgeno) por el Ensayo por
Inmunoabsorcién Ligado a Enzimas (ELISA).

Trabajo Practico N° 2: Técnica analitica de deteccion: PCR. Realizar un analisis
completo por PCR de punto final: preparacion de master mix, termociclado, corrida
electroforética, obtencion de fotografia e interpretacion de resultados.

Trabajo Practico N° 3: Deteccidon de residuos de antibiéticos en alimentos. Detectar
la presencia de residuos de antibidticos en alimentos (lacteos y carnicos) por el método

de difusién en placa.

Bibliografia

Bibliografia obligatoria

e Lindner, E. (1994). Toxicologia de los Alimentos. Segunda Edicion. Editorial
Acribia.
e Shibamoto, T. y Bjeldanes, L.F. (1993). Introduccién a la toxicologia de los

alimentos. Editoral Acribia.

Bibliografia de consulta

e Calvo Carrillo, M. C. (2012). Toxicologia de los Alimentos. Ed. McGraw Hill.
2012.

e Cliver, D., Riemann, H. (2002). Fodborne diseases. Academic Press Ed.

Grafos. 22 ed.
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e Derache, R. (1990). Toxicologia y Seguridad de los Alimentos. Editorial
Omega.

e Giannuzzi, L. (coord.). (2018). Toxicologia general y aplicada. Ed. De la
Universidad de La Plata.

e Gil, A. y Ruiz Lopez, M.D. (2010). Tratado de nutricion. Ed. Panamericana. 22
ed.

e Mufoz de Malajovich, m. A. (2006). Biotecnologia. Ed. Universidad Nacional

de Quilmes. 22 ed.

e Organizacion panamericana de la Salud (1980). Criterios de salud ambiental
6. Principios y métodos para evaluar la toxicidad de las sustancias quimicas.

Parte I. Servicio de Publicaciones y Documentacion de la OPS/OMS.

e Repetto Jimenez, M. y Camean Fernandez, A. M. (2006). Toxicologia

Alimentaria. Ed. Diaz de Santos.

e Robertson, R. y Dreishach, W. (1997). Toxicologia clinica: prevencién,

diagnéstico y tratamiento. Ed. El Manual Modernos. 62 ed.

Organizacién de las clases

La asignatura es teérico-practica, con una carga de 28 horas de actividades practicas,
distribuidas entre clases experimentales en laboratorio y resolucion de problemas,

ejercicios y andlisis de casos.

Clase expositiva: Todos los temas son expuestos y explicados en clase utilizando
pizarrén, presentaciones con diapositivas, videos, etc. Las clases se desarrollan en un
ambiente tendiente a promover el didlogo y la formulacién de preguntas a fin de
favorecer la comprension de los diferentes contenidos disciplinares. Se trata de

proporcionar ejemplos de interés general o en relacién con la Ingenieria en Alimentos.

Clase de resolucién de problemas y analisis de casos: El estudiantado cuenta con
guias de actividades que incluyen preguntas, problemas y/o analisis de casos que se
resuelven y/o discuten en el aula. En estas clases practicas la docente atiende consultas

individuales o grupales vinculadas con las actividades propuestas. Se promueve la
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participacién activa del estudiantado en un ambiente de discusién, favoreciendo la

expresion escrita y oral.

Clase experimental en laboratorio: Implica el uso de procedimientos cientificos de
diferentes caracteristicas: observaciéon, formulacion de hip6tesis, realizacion de
experimentos, discusion de resultados, elaboracion de conclusiones, entre otros. Con
estas actividades se promueve el desarrollo del pensamiento critico y el trabajo en

equipo.

Los recursos didacticos empleados en la asignatura son: pizarra o pizarrén, material

digital multimedia, textos, aula virtual y materiales de laboratorio de microbiologia.

Formas de evaluacion y acreditacion

La modalidad de evaluacion y aprobacion se regira segun el Régimen de Estudios

vigente.

Las instancias evaluativas calificadas constan de dos parciales escritos, parcialitos de
laboratorio, un informe de laboratorio, un trabajo practico integrador con presentacion

oral y un examen integrador oral (en caso de no promocionar).

Cronograma tentativo

Clase Tema Tipo de actividad
1 Fundamentos de toxicologia Clase expositiva
2 Fundamentos de toxicologia Clase expositiva / Resolucién de
. - actividades
Biotransformacién
3 Determinacion de los téxicos en Clase expositiva / Resolucién de
alimentos actividades
4 Micotoxinas y toxinas bacterianas Clase expositiva / Resolucién de
actividades
5 TP N° 1 Examen escrito individual (parcialito)

Trabajo practico en laboratorio

6 Toxinas naturales de los alimentos Clase expositiva / Resolucién de
vegetales actividades
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Toxinas naturales de los alimentos de
origen animal

7 Aditivos alimentarios Clase expositiva / Clase de consulta
8 Primer Parcial Examen escrito individual
Plaguicidas Clase expositiva
9 TP N° 2 Examen escrito individual (parcialito)
Trabajo practico en laboratorio
10 Agentes téxicos generados durante el Clase expositiva
procesado de alimentos
Residuos de antibidticos en alimentos
11 TP N° 3 Trabajo practico en laboratorio
(Informe de laboratorio)
12 Peligros toxicoldgicos de los envases Clase expositiva / Resolucion de
plasticos actividades
13 Alergias e intolerancias alimentarias Clase expositiva / Resolucion de
actividades
14 Contaminantes téxicos de los Clase expositiva / Resolucién de
alimentos procedentes de desechos actividades
industriales.
15 Segundo Parcial Examen escrito individual
16 Trabajo integrador final Presentacion oral
17 Recuperatorio segundo parcial Examen escrito individual
18 Integrador Examen oral

Firmado digitalmente por: SUAREZ Mariana
Alejandra

Directora del Departamento de Ciencia y
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