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PROGIIIA T wORICO

N 1. Importancia y gignificado de los hongos COomMo conbkaminantes doe
los alimentos. La Micolosgin de Alimentos comd uns diseiplina
srgente. Definicifbn. Campo de aplicueidn, Su relucidn con
alras disciplinas,
\

. Qarccteristicas generales de los hongos . Morfolond: . Iubricd dn
v su relacifbn con a1 biodaterioro. Cla ,gificacidn. Deoacripeibn y
reconocimiento de 1os grupos de hongos importantes en alimentosn.

3, Foctores que seleccionzn el desarrollo de diferentes Lipos de
hongos en 1os alimentos Pardmetros intrinsecos (actividad de agua,
pii, nutrientes ,baxtura) ¥ exlrinsecos (temperature, humedad reli-
tiva, presencia de’ gases CI 1a atmbsfera). Interzc cciones bioldsi-

5 cas, .

ivances en la metodologfs purs 1l deteccibn y enumerscidn de hon-
en 1los alimentos. Hecesidal de diferentes tipos de tdenicHs .

a) Método de plaqued directo {florn
coloniszg Yi-

509
1étodons ds recuento: intern?
b) Métodos basados an e] crecimianto de

y externa)
gibles. Principeles causas de error. luestreo ¥ tratomiento de

cceibn del medio sdecuado pare 1la enumerncidn.

18 muestras. Sel
iledins de cultivo selectivos. Significado de log resulbtsdos. HNi-
vales nceptables pars diversos alimentos ¢) Recuento mieroscdpico
directo (método de la cdmare de Howerd para CONASYVIL da Ltounte)
Tdenicas més recientes: nétodos hassdos en ol antlisis quimico d=
los couponentes egtructurales y en 1a deteccidn de 103 productoc

dc1 metabolismo fUngico.

.D(a. Giaciels Ueamonde




90 6 U0

hg ; Glcu'cfo U

L N‘/
u}ﬂd/er uu?";w//

ILos hongos como agentes de deterioro. Alterszeidn de alime

i

frescos perecederos (frutss, hortalizss, carnes, lfcleos, caran

e

ilierncidn de slimentos almacensdos y/o procesndos. Alimentos d=

ba ja actividad de ague: importancin de los honos zerof{licosg.

flimentos tratados por calor: hongos y levaduras L;rmovreﬂimtentnn.
R

c
Otros alimentos procesados(quesos, embubidos, eta.) lHongaag v

duras resistentes a 195 congarvadores empleadm en 1n industris

alimentaria.

6. Hongos productores de metebolitos secundirioa thxicou (micobtoxinag)

o

ST, : i
Principales grupos de micotoxinas contaminontes de los nlimentos.

ufectos gobre le sslud humzna y &nimal, Importancic sanitzriz y ceo-

némice de esta contaminacidén. Condiciones pars el crecimienbo de

hongos toxicozénicos y la produccibén de micotoxinas en log alimenbos.

1dtodos de deteccidn. Control.

PROG2ALIA PRACTICO

d= hon:os contamingntes

_Recosnocimiento e identificacidén de 19s géneros ]
rrecuentes de los slimentos.

\
hongos en muestras de alimentosn diversos,

i)
-iecuznto de Nétodo de diln-

cidn. 1idtodo de plaquen directo.

—Recuento microscbpico directo (método de 1o cdmmra de Howord parn

conservas de tomate).
subproductos

—indlisis de micotoxinas en cereales, oleaginosas y Sus
(wznf, waiz, soja; triso ¥ derivados)
—Determinscibn de la capacidad toxicouzénica de cepés de spergillus,
leando diferentes tdenicuas con sustratos

FPenicillivm ¥ Pusarium emp

naturales y medios de cultivo sblidos ¥ 1iquidos.

S olINLRICS

1os ssistentes deberdn exponer y dis-

gegiones de seminario
{tratados en

IIn las
elacionadog con 1os temas

cutir btrabajos cientfficos T

el curso.
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