
TOXICOLOGÍA​ ​DE​ ​LOS​ ​ALIMENTOS 
CARGA​ ​HORARIA:​ ​60​ ​horas 
 
PROGRAMA​ ​ANALITICO 
Unidad​ ​1: 
Toxicología: introducción, Campos de la toxicología. Conceptos de toxicidad. Toxicidad          
aguda y crónica. Factores que condicionan la toxicidad. Concepto de riesgo toxicológico.            
Factores​ ​que​ ​condicionan​ ​el​ ​riesgo. 
Unidad​ ​2: 
Fases de la acción tóxica: exposición, toxicocinética y toxicodinámia. DL 50. Concepto de             
PTWI,​ ​NEL,​ ​NOEL,​ ​NOAEL,​ ​ADI. 
Unidad​ ​3: 
Clasificación según su origen de las sustancias presentes en los alimentos. Sustancias            
naturales​ ​o​ ​derivadas​ ​de​ ​la​ ​actividad​ ​humana.​ ​Comparación​ ​del​ ​riesgo. 
Unidad​ ​4: 
Componentes naturales: alcaloides, glucósidos cianoganético, antinutritivos, aceites       
esenciales,​ ​ácidos​ ​grasos​ ​tóxicos,​ ​saponinas,​ ​alcoholes,​ ​etc.​ ​Metodología​ ​analítica. 
Unidad​ ​5: 
Toxinas de organismos acuáticos: neurotoxina paralítica de bibalbos, saxitoxina,         
tetrodotoxina,​ ​ciguatera. 
Unidad​ ​6: 
Toxinas producidas por hongos: aflatoxinas, acratoxinas, tricotecenos, fumonisinas, etc.         
Factores que inciden en la contaminación. Productos afectados. Metodología analítica.          
Efectos tóxicos. Incidencia sobre la salud de la población. Métodos de prevención y/o             
decontaminación. 
Unidad​ ​7: 
Sustancias tóxicas producidas durante los procesos tecnológicos. Nitrosaminas, PAH,         
Tiramina,​ ​Benzopirenos,​ ​productos​ ​de​ ​pirólisis,​ ​etc. 
Unidad​ ​8: 
Contaminantes. Generalidades. Transferencia a través de la cadena alimentaria.         
Bioconcentración​ ​y​ ​biomagnificación. 
Unidad​ ​9: 
Contaminación por metales: As, Hg, Cd, Pb. Origen de su presencia en los alimentos,              
metabolismo​ ​y​ ​toxicidad.​ ​Metodología​ ​analítica.​ ​Límites​ ​máximos​ ​tolerables. 
Unidad​ ​10: 
Contaminación por plaguicidas: clasificación, razones de su uso, metabolismo, modos de           
acción tóxica, toxicidad. Metodología analítica. Efectos tóxicos. Incidencia sobre la salud de            
la población. Métodos de prevención. Regulación de sus usos. LMR. Concepto de “buena             
práctica​ ​agrícola”.​ ​Ensayos​ ​de​ ​eficacia​ ​y​ ​de​ ​toxicidad. 
Unidad​ ​11: 
Otros​ ​contaminantes​ ​orgánicos:​ ​Plásticos​ ​y​ ​plastificantes. 
Unidad​ ​12: 



Otros contaminantes cancerígenos en los alimentos: bifenilos, bezofuranos, policlorados y          
policromados,​ ​dioxinas,​ ​clorofenoles. 
Unidad​ ​13: 
Aditivos alimentarios. Antioxidantes, colorantes, aromatizantes, humectantes, preservantes,       
edulcorantes, suplementos dietarios, etc. Metodología analítica. Efectos tóxicos. Incidencia         
sobre​ ​la​ ​salud​ ​de​ ​la​ ​población. 
Unidad​ ​14: 
Drogas de uso veterinario: antibióticos, anabolizantes, etc. Efectos tóxicos. Drogas no           
permitidas.​ ​Incidencia​ ​sobre​ ​la​ ​salud​ ​de​ ​la​ ​población. 
 
Trabajos​ ​Prácticos 
 
1.​ ​Nitritos.​ ​Investigación​ ​de​ ​nitritos​ ​en​ ​agua​ ​y​ ​en​ ​alimentos.​ ​Identificación​ ​y 
cuantificación​ ​de​ ​los​ ​nitritos​ ​mediante​ ​métodos​ ​espectrofotométricos. 
2.​ ​Cafeína:​ ​extracción​ ​y​ ​determinación​ ​cuantitativa​ ​de​ ​la​ ​cafeína​ ​en​ ​bebidas 
mediante​ ​métodos​ ​espectrofotométricos​ ​y​ ​por​ ​HPLC. 
3.​ ​Arsénico:​ ​mineralización​ ​de​ ​la​ ​materia​ ​orgánica,​ ​distintos​ ​procedimientos. 
Identificación​ ​y​ ​cuantificación​ ​del​ ​arsénico​ ​por​ ​métodos​ ​espectrofotométricos. 
4.​ ​Cianuros:​ ​Aislamiento,​ ​identificación​ ​y​ ​cuantificación​ ​del​ ​ácido​ ​cianhídrico​ ​en 
alimentos​ ​por​ ​métodos​ ​espectrofotométricos. 
5.​ ​Metales.​ ​Plomo.​ ​Mineralización​ ​de​ ​la​ ​materia​ ​orgánica:​ ​distintos 
procedimientos.​ ​Identificación​ ​y​ ​cuantificación​ ​de​ ​plomo​ ​en​ ​alimentos​ ​por​ ​AA. 
6.​ ​Colorantes:​ ​aislamiento​ ​del​ ​colorante​ ​del​ ​alimento​ ​e​ ​identificación​ ​por 
cromatografía​ ​en​ ​columna,​ ​cromatografía​ ​en​ ​capa​ ​fina​ ​y​ ​espectrofotometría. 
7.​ ​Plaguicidas:​ ​extracción,​ ​identificación​ ​y​ ​cuantificación​ ​de​ ​residuos​ ​de 
plaguicidas​ ​en​ ​alimentos​ ​pro​ ​cromatografía​ ​gaseosa. 
8.​ ​Micotoxinas:​ ​Investigación​ ​de​ ​aflatoxinas​ ​y​ ​otras​ ​micotoxinas.​ ​Métodos​ ​de 
separación,​ ​identificación​ ​y​ ​cuantificación. 
9.​ ​Hidrocarburos​ ​polihalogenados.​ ​Bifenilos​ ​policlorados​ ​(PCB’s),​ ​y​ ​Policromados 
(PBrBs).​ ​Métodos​ ​de​ ​separación,​ ​identificación​ ​y​ ​cuantificación. 
10.​ ​Drogas​ ​de​ ​uso​ ​veterinario:​ ​anabolizantes.​ ​Métodos​ ​de​ ​separación,​ ​identificación 
y​ ​cuantificación. 
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