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Denominacién del curso: Toxiinfecciones de origen allmentario y control microbioldgico
de los alimentos.

Carrera: Licenciatura en Ciencias Quimigas.

Carécter: Intensivo para graacuados.

Horas semanales: 40, Tebéricas: 15, Trabajos Practicos: 25.

Cantidad de alumnos: minimo 6, maximo 20.

Forma de evaluacibén: oral.

Ne de cbdigo: 4004

Fecha: primer cuatrimestre/ 1987.

Responsables: Dr. José Luis Parada - Dra. Graciela Vaamonde.

PROGRAMA

= Importancia del control microbioldgico de los alimentos en relacién a su calidad
y la salud del consumidor. Microorganismos toxiinfecciosos, indicadores de contami
nacién.

= Pardmetros intrinsecos y extrinsecos que condicionan el crecimiento de microorga-
nismos toxiinfecciosos. Mecanismos de patogenicidad. Causas de diarrea. Toxinas.
Presencia de antibidticos en alimentos y desarrollo de cepas resistentes.

= Andlisis microbiolégico de las materias primas y control durante la elaboracidn
industrial de los productos terminados. Recoleccidn de muestras y consideraciones
estadisticas para los planes de muestrec.

= Procedimientos usuales para el recuento de bacterias, hongos y levaduras presentes
en los alimentos. Pruebas bioquimicas para la identificacidn. Métodos de diagndstico
rapido.

= Analisis microbioldgico de carnes y embutidos. Caracteristica de la microflora.
Fuentes de contaminacién. Alteracidn de carnes frescas, refrigeradas, congeladas
y curadas.

= Microbiologia de la leche y de productos lacteos. Flora normal y contaminante.
Pasteurizacién, controles. Microorganismos y enfermedades causadas por el consumo
de productos lacteos en mal estado. Microorganismos psicrotrdficos.

= Calidad microbioldgica del agua. Contaminacidn de alimentos a través del agua.
Aguas minerales. Bebidas gaseosas y jugos de frutas.

= Microorganismos que producen alteraciones en alimentos en conservas (Productos
carnicos, pescados, frutas y vegetales). Resistencia de los microorganismos a
altas temperaturas. Botulismo.

Alimentos deshidratados y productos de humedad intermedia. Contaminantes frementes.

]

Micotoxinas en alimentos. Condiciones para el crecimiento y produccién de toxinas
por hongos. Capacidad mutagénica y carcinogénica de las micotoxinas. Métodos de detec
cién y control.

= Aspectos epidemioldgicos de las toxiinfecciones de origen alimentario.
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PROGRAMA -PRACTICO

Dia 1.
Introduccidén a la Parte Préactica.

Dia-2.

Analisis microbiolégico de carnes y productos deshidratados.

Preparacién de la muestra para el andlisis. Recuento de bacterias aerobias medfilas Y
psicrotréficas. Recuento e identificacién de enterococos, bacterias coliformes,
Clostridium perfringens y Staphylococcus aureus. Detecc1on de enterotoxinas.

Busqueda de Salmonella y Bacillus cereus. Presencia de hongos y levaduras, identifica
cién de las especies mas comunes.

Dia 3.

Andlisis microbioldgico de leches.

Leche fluida. Recuento microscédpico directo. Recuento de bacterias aercbias mes6filas
y psicrotréficas. Recuento de bacterias coliformes. Indicadores de contaminacidn.
Investigacidén de agentes antimicrobianos en leche.

Leche en polvo: ademds de los microorganismos mencionados para leche fluida, se efec-
tuardn siembras en medios especiales para enterococos, Staphylococcus aureus, hongos
y levaduras.

Leche condensada: se incluye el recuento de microorganismos lipoliticos.

Dia 4.

Analisis microbioldgico de productos lacteos.

Manteca: investigacidn y recuento de bacterias coliformes y de bacterias p51crotrof1
cas, microorganismos lipoliticos y proteoliticos y hongos y levaduras.

Dia 5.

Analisis microbioldégico de productos lacteos.

Quesos no madurados y yoghurt: recuento de bacterias coliformes, bacterias psicro-
troficas, hongos y levaduras.

Helados: ademds de las determinaciones antes mencionadas, se investigard la presencia
de Salmonella y StaphAylococcus aureus. Recuento de bacterias aerobias.

Dia 6.
Discusién de resultados.

Dia 7.

Analisis microbioldégico de conservas.

Presencia de bacterlas aerobias y anaercobias mesdfilas y termdfilas. Cultivo y obser-
vaciones microscépicas. Método de cémara de Howard para recuento de filamentos de
hongos en alimentos en conserva.

Dia 8.

Analisis microbioldégico de jugos de frutas.

Recuento de bacterias aercbias, hongos y levaduras. Determinacién de diacetilo.
Analisis microbioldgico de aguas de consumo y bebidas gaseosas.

a- Aguas: recuento de bacterias aerobias y coliformes.

b- Bebidas gaseosas: recuento de hongos y levaduras (por membrana filtrante).

Dia 9.

Anilisis de micotoxinas en alimentos.

Observaciones macro y microscdpica de cultivos puros de diferentes especies de hon=-
gos toxicogénicos. Extraccidn e identificacidén de micotoxinas.

Dia 10.
Continuacidén de las précticas iniciadas.

Dia 11.
Discusidén de los resultados.

Dia 12.
Evaluacién.
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