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OBJETIVO GENERAL.

La toxicologia de los alimentos se interesa por evaluar los efectos dafiinos de las sustancias téxicas contenidas en
los alimentos que los seres humanos ingerimos. Dichas sustancias pueden ser elaboradas por el ser humano como por
ejemplo: los pesticidas, aditivos, contaminantes derivados del contacto con el equipo de procesamiento o materiales de
empaque; o de origen natural como por ejemplo: las toxinas de origen microbiano, animal o de plantas. También pueden
generarse durante los procesos de preparacion, y conservacion de los alimentos como en el caso de los mutagenos y
carcinégenos; en algunas ocasiones las sustancias toxicas pueden ser los mismos ingredientes del alimento.

Con este curso se pretende que el alumno conozca y comprenda los principios quimicos y biol6gicos que
determinan la toxicidad y, al presentar ejemplos tipicos de sustancias toxicas contenidas en los alimentos, se espera que el
alumno este familiarizado con sus propiedades, modos de accién y métodos de analisis.

TEMARIO.
I INTRODUCCION
Resefia Historica
Respuesta inmunoldgica
Factores implicados en la intoxicacion
Relacion dosis-respuesta
indices toxicoldgicos
Ingesta a dosis diaria admisible
. Limite méximo residual
1. PROCESO DE BIOTRANSFORMACION
1. Fase |
2. Fase Il
1. AGENTES TOXICOS NATURALMENTE PRESENTES EN LOS ALIMENTOS
1. Leguminosas
1.1 Glucésidos cianogénicos
1.2 Promotores de flatulencia
1.3 Inhibidores de tripsina
1.4 Fitohemaglutininas
1.5 Saponinas
1.6 Favismo
2. Cereales
2.1 Micotoxinas
2.2 Acido fitico
2.3 Inhibidores de amilasa
3. Bebidas estimulantes
3.1 Cafeina
3.2 Teofilina
3.3 Teobromina
4. Péptidos y proteinas toxicas
4.1 Anatoxina y falotoxina
4.2 Islanditoxina
4.3 Toxina botulinica
4.4 Toxina de Clostridium perfringens
5. Aminoécidos toxicos
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5.1 Latirismo

5.2 Canavanina

5.3 L-DOPA

5.4 Mimosina

Gosipol

Solanina y chaconina
Sustancias bocidgenicas
Toéxinas en mariscos y peces
9.1 Saxitoxina

9.2 Tetradotoxina

9.3 Ciguatera
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V. ADITIVOS

Conservadores

Colorantes

Potenciadores de sabor
Antioxidantes

Saborizantes y aromatizantes
Edulcorantes

Nitratos y nitritos

Acidos organicos

Gomas

CoNOGaRONE

V. CONTAMINANTES
1. Plaguicidas
2. Metales pesados
3. Energia ionizante e irradiacion en alimentos

PROCEDIMIENTOS DE ENSENANZA APRENDIZAJE

El procedimiento de ensefianza a seguir en este curso sera, utilizando diversas técnicas que a continuacion
menciond:  Presentacion oral, estudios independientes, investigacién, método expositivo, método de la cooperacion,
método de los textos, trabajos individuales, y la ensefianza en grupo.

EVALUACION
La evaluacion del curso se realizara de acuerdo a la siguiente ponderacién:

Examenes teodricos, escritos u orales ........ 55%
Investigaciones (tareas o consultas) ......... 10%
Seminarios o talleres ............ccccocevieiiiienns 10%
Practicas
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La asistencia a clases sera considerada de acuerdo con lo establecido por la institucion para tener derecho a presentar
los diferentes examenes, en caso de justificacion seran aceptadas después de los siguientes 5 dias habiles de la ausencia.

La asistencia a practicas es obligatoria para poder recibir la calificacion correspondiente. Se requiere llevar bata,
guantes y cubrebocas para realizar las practicas de laboratorio de manera obligatoria.
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