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	176- Toxicología de los Alimentos
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	Año 2017

	 1º  CUATRIMESTRE

	Departamento : CIENCIAS BÁSICAS Y EXPERIMENTALES


DATOS ESPECÍFICOS DE LA ASIGNATURA

Conocimientos previos a valorar

Conocimientos generales de biología.
Comportamiento de ácidos y bases débiles en medios ácidos y básicos.

Conocimientos básicos sobre los grupos funcionales en química orgánica, su estructura y su relación con las lipofilicidad o hidrofilicidad de los compuestos.
Habilidad para reconocer en las estructuras químicas de compuestos orgánicos de interés en toxicología los grupos funcionales presentes.
Conocer las formas de expresión de la concentración.
Conocimientos de cromatografía en capa delgada, métodos inmunológicos y métodos de espectrofotometría UV y visible.
Conocimientos básicos de métodos analíticos instrumentales tales como cromatografía gaseosa, cromatografía líquida de alta resolución, espectrometría de masas, absorción atómica.
Conocer las familias de biomoléculas, su estructura química, propiedades y funcionalidad biológica.
Comprender  los parámetros y estrategias metabólicas celulares.
Conocer las técnicas microbiológicas básicas.
Conocer acerca de las enfermedades transmitidas por alimentos.
Objetivos

· Introducir al alumno en aspectos básicos de las interacciones nocivas de las sustancias químicas sobre los organismos vivos.
· Adquirir nociones del tránsito por el organismo, mecanismos de acción y efectos adversos de las principales sustancias que pueden hallarse presentes en los alimentos.
· Conocer el origen, contextos de  exposición y métodos de detoxificación de sustancias tóxicas presentes en los alimentos.
· Conocer las bases de los métodos de análisis, de establecimiento de normas de seguridad y de evaluación del riesgo en relación a dichas sustancias, con el propósito de garantizar la calidad de los alimentos.

Metodología 
 El dictado está conformado por clases teórico- prácticas  y por seminarios.
Las clases teóricas serán de carácter participativo y en las mismas se tratarán los principios básicos de los temas contenidos en el programa.
En la parte práctica los alumnos resolverán algunos problemas toxicológicos para fijar o complementar los conocimientos adquiridos en las clases teóricas; realizarán en el laboratorio prácticas relativas a la evaluación de tóxicos en diversas matrices; en su defecto se discutirán trabajos publicados utilizando técnicas diversas o se realizarán "prácticas secas".
En cuanto a los seminarios, los alumnos recibirán con anterioridad el material para le preparación de los mismos  y posteriormente los  expondrán en clase.
Se programarán visitas a establecimientos de elaboración de alimentos, para la mostración ”in situ” de métodos de control de calidad y procesos de garantía de calidad, en relación a la presencia de sustancias tóxicas.
Técnicas de evaluación 

Para aprobar la cursada será necesario:

·  Aprobar Trabajos Prácticos y Seminarios asignados

·  Tener una asistencia mínima del 80%

·  Aprobar dos parciales teórico-prácticos escritos (con una opción para recuperar cada uno). Se debe aprobar cada uno con el 60% de la nota.

· A decisión de los docentes, se podrá tomar un examen totalizador a los alumnos que habiendo cumplido todos los otros requisitos no hayan alcanzado el 60% de la nota en uno de los parciales.

Para aprobar la materia será necesario rendir un examen final oral y/o escrito.

Programa 

Parte A: Toxicología general de los alimentos
Unidad 1: Introducción a la Toxicología de los Alimentos
Alcance de la Toxicología moderna. Modos de acción de las sustancias tóxicas. Toxicidad e intoxicación. Conceptos de exposición e intoxicación. Toxicidad aguda y subaguda. Toxicidad crónica. Factores endógenos y exógenos que modifican la toxicidad. Interacciones toxicológicas: antagonismo, sinergismo y potenciación. Toxicidad selectiva. Tolerancia y resistencia a tóxicos. Ramas de la toxicología. Toxicología alimentaria: significado, alcances, utilidad. Glosario de términos toxicológicos
Unidad 2: Ingreso y tránsito de los tóxicos en el organismo, principios generales de toxicocinética y toxicodinamia en las intoxicaciones alimentarias
Vías de ingreso. Vía oral/digestiva. Biodisponibilidad de las sustancias tóxicas presentes en alimentos. Modificación de las sustancias tóxicas en el tracto digestivo. El papel de la microbiota intestinal y la dieta. Modificaciones presistémicas. Toxicocinética. Mecanismos de absorción, distribución y eliminación de los tóxicos. Acumulación. Vida media. 
Biotransformación de los tóxicos. Consideraciones generales. Toxicodinámica. Principales tipos de reacciones involucradas en los efectos tóxicos de las sustancias químicas. Interacciones tóxicas. Interferencias con los mecanismos de acción. Interacciones fisiológicas. Interacciones físicoquímicas.
Efectos irreversibles acumulativos, teratogénesis, mutagénesis, carcinogénesis. Dieta y cáncer. 
Concepto de disruptores endocrinos. Daños por reacciones de sensibilización. Irritación. 

Unidad 3: Evaluación de la toxicidad
Experimentos con animales de laboratorio. Ensayos de toxicidad aguda, subaguda y crónica. Curvas dosis respuesta. Conceptos de sensibilidad y margen de seguridad. Calculo de nivel sin efecto adverso (NOAEL), dosis diaria admisible (DDA). Concentración máxima permisible (CMP). Estudios de Carcinogénesis.
Métodos alternativos. Toxicología “in-vitro”. Ensayos de mutagenicidad y  genotoxicidad. 
Unidad 4: El análisis químico toxicológico 
Toma de la muestra. Pretratamiento. Determinación. Métodos instrumentales. Ensayos químicos. Concepto de Biomarcadores y su aplicación al análisis de alimentos. 

Contextos del análisis químico toxicológico de los alimentos: legal, evaluación de calidad, evaluación de incidentes, investigación científica. Elaboración de informes químico toxicológicos.
Unidad 5: Fundamentos de la evaluación de riesgos.

Definición de seguridad alimentaria. Principios y alcances regionales y globales. Incumbencias individuales y colectivas. Etapas de la evaluación de riesgos. Percepción, evaluación, Ggstión y  comunicación del riesgo. Herramientas a disposición de los estados nacionales, de los organismos de integración regional y de los organismos internacionales.
Parte B: Toxicología especial de los alimentos
Unidad 6: Consideraciones  toxicológicas en alimentos para consumo humano
Origen y clasificación de los tóxicos presentes en los alimentos para consumo humano. Adulteraciones, contaminaciones y falsificaciones cómo causas de intoxicación alimentaria
Herramientas para la evaluación de riesgo toxicológico en la dieta y en las porciones de consumo humano. Concepto de canasta alimentaria.
Normas de calidad y normas legales. Consideraciones toxicológicas para el establecimiento de normas de calidad o de alcance legal.

Unidad 7: Consideraciones toxicológicas en alimentos de consumo animal
Origen y clasificación de los tóxicos presentes en los alimentos para consumo animal.

Herramientas para la evaluación de riesgo toxicológico en alimentos destinados a la cría de animales para consumo humano. Concepto de transmisión de contaminantes.
Normas de calidad y normas legales. Consideraciones toxicológicas para el establecimiento de normas de calidad o de alcance legal. Decontaminación de alimentos sólidos: métodos y alcances legales.

Unidad 8: Toxicología de aguas para consumo humano
Concepto de agua potable y de aptitud para el consumo humano. Fuentes de agua. Métodos de potabilización. Métodos de abatimiento de contaminantes y su aplicación en diferentes escalas: desde grandes volúmenes a sistemas POU.

Métodos de desinfección y sustancias derivadas. Cloración, peroxidación, irradiación y otros.
Aniones de importancia toxicológica: flúor, sulfatos, nitratos, nitritos. Hidroarsenisismo crónico regional endémico. Especiación del arsénico.
Contaminantes metálicos: plomo, cromo y cadmio. Sus usos y especies de mayor relevancia ambiental. Contaminantes radioactivos naturales y de origen antropogénico. Cadenas de decaimiento isotópico. Radioactividad y cáncer.
Contaminantes biológicos. Cianobacterias y cianotoxinas.

Unidad 9: Toxicología de leguminosas, cereales y alimentos farináceos
Micotoxinas: Principales mohos productores de las distintas micotoxinas. Alimentos susceptibles a la contaminación. Factores que favorecen la producción de micotoxinas en los alimentos. Aflatoxinas. Estructuras químicas, biotransformación y mecanismos de acción carcinogénica. Aflatoxicosis. Efectos crónicos. Ocratoxinas, tricotecenos, zearalenona y otras micotoxinas. Regulaciones. Métodos de prevención y/o decontaminación.
Tóxicos en leguminosas: glucósidos cianogénicos, promotores de flatulencia, inhibidores de proteasas, fitohemoaglutininas, saponinas. Latirismo, favismo, fitatos, taninos. Fitoestrógenos. 

Bromatos como adulterantes en pan. Consideraciones toxicológicas y legales.

Unidad 10: Toxicología de frutas, hortalizas, especias y pasturas
Glucósidos cianogénicos. Plantas en las cuales se encuentran. Liberación de cianhídrico (CNH) de los glucósidos cianogénicos. Otras fuentes de CNH. Propiedades, toxicidad, toxicocinética y modo de acción del CNH. Efectos crónicos. Intoxicaciones en rumiantes. Identificación de cianhídrico en vegetales. Efectos crónicos. tiocianato y bocio. Glucoalcaloides: solanina y chaconina. Sustancias psicoactivas no nitrogenadas: miristicina. Potenciales carcinógenos: safrol, alcaloides pirrolizidinicos, cicasina.
Contaminantes biológicos: patulina.
Definición de plaguicida. Conceptos de efectividad, selectividad y persistencia. Clases de plaguicidas según el uso. Destino de los plaguicidas en el ambiente. Rol en las cadenas alimentarias. Clases de riesgo de plaguicidas. Autorizaciones para el  registro de plaguicidas. Manejo responsable de plaguicidas y sus envases. Límites máximos de residuos (LMR); definición y cálculo. Manejo integrado de plagas.

Insecticidas organofosforados, carbamatos, organoclorados y piretroides. Estructura química. Propiedades ambientales. Vías de ingreso. Toxicocinética. Modo de acción tóxica. Efectos agudos y crónicos. Biomarcadores. Herbicidas. Importancia. Generalidades. Glifosato, paraquat, diquat, 2,4-D y 2,4,5-T. Toxicidad. Fungicidas.

Unidad 11: Toxicología de alimentos cárneos y lácteos
Residuos sustancias químicas de uso en animales: anabólicos, antibióticos, antiparasitarios. Límites máximos de residuos: cálculo y legislación.
Aminas que actúan sobre el sistema nervioso o son vasoactivas: tiramina, histamina.
Contaminación por plomo y otros metales en animales de caza.

Contaminantes biológicos en leche: aflatoxina M1.

Unidad 12: Toxicología de peces y frutos de mar
Especies marinas intrínsecamente tóxicas. Intoxicación escombroide y generación de histamina en otros alimentos. 

Toxinas producidas por dinoflagelados y otros organismos marinos y su presencia en moluscos y otros frutos de mar. Condiciones que favorecen el fenómeno de marea roja. Métodos para la detección de las toxinas. Medidas preventivas.
Mercurio en productos de la pesca. Especiación del mercurio. Normativa.

Unidad 13: Toxicología de alimentos grasos y oleosos.

Naturaleza de los alimentos grasos y oleosos. Procesos de descomposición y sustancias tóxicas derivadas. Peroxidación y enranciamiento.

Hidrocarburos aromáticos policíclicos. Estructura química. Benzopireno y otros. Formación y dispersión ambiental.  Formación y mecanismos de acción cancerígena. Control en alimentos.

Contaminantes orgánicos persistentes (COPs). Dioxinas, furanos y PCBs. Su presencia en alimentos. Métodos de análisis. Factores de equivalencia.  Otros contaminantes orgánicos persistentes.

Unidad 14: Toxicología de alimentos industrializados

Aditivos alimentarios para alimentos de consumo humano. Concepto de “listas positivas”. Regulación de aditivos. Conservantes, colorantes y edulcorantes.
Sustancias derivadas del tratamiento térmico en condiciones de alta y baja actividad acuosa. Sustancias derivadas del tratamiento alcalino.

Nitratos y nitritos. Uso como aditivos. Reglamentaciones. Efectos no cancerígenos de los nitratos. Nitrosaminas: estructura, persistencia y fuentes. Toxicocinética. Efectos cancerígenos. Fertilizantes y nitratos. Hidrocarburos aromáticos policíclicos. Aminas aromáticas heterocíclicas. Acrilamida.
Toxicología de bebidas alcohólicas: etanol y metanol. Efectos tóxicos agudos y crónicos. Otros tóxicos de las bebidas alcohólicas. Particularidades de la toxicocinética y toxicodinamia.

Unidad 15: Toxicología de materiales para contención de alimentos
Materiales para envases alimentarios. Envases primarios y secundarios. Materiales para conductos de uso industrial.

Residuos, contaminantes y componentes minoritarios en plásticos para envases de alimentos. Residuos en materiales celulósicos, metálicos, vítreos y otros.

Migración total y específica. Aspectos regulatorios y Código Alimentario Argentino.
Trabajos Prácticos
Resolución en grupo de problemas relacionados con el Código Alimentario Argentino y la identificación, caracterización y gestión de riesgos.

Metodologías para la determinación de micotoxinas. Etapas preanalíticas y analíticas.
Laboratorio de determinación de glucósidos cianogénicos en vegetales. Aplicaciones en pasturas para alimentación animal.

Metodologías utilizadas para la determinación de tóxicos metálicos en alimentos. Especiación de metales y su aplicación a aguas y otros alimentos.
Análisis de las metodologías utilizadas para la determinación de residuos de  plaguicidas en alimentos.

Visita a laboratorios de control de residuos de interés toxicológicos para el control de calidad en la producción de aguas y alimentos.

Asignación de seminarios a los alumnos acerca de temas teóricos seleccionados de toxicología, que serán evaluados mediante su exposición oral.
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Se incorporarán en el desarrollo de la cursada, artículos de investigación cientdando cuenta de distintos temas abordados de manera específica. En una lista no exhaustiva, entre las fuentes propuestas se encontrarán: Environmental Health Perspectives, Food and Chemical Toxicology, Toxicology Letters, Bulletin of Environmental Contamination and Toxicology, Toxicology, Toxicology and Applied Pharmacology.
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