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0 FROGRAIA TeORICO
1. Importanciz ¥y gignificado de los hongos coOmo contaminantes de
1os alimentos. La Micologiz de Alimentos comd unz disciplina
emergente., Definicifn. Campo de aplicuecibn. Su relucidn con
otras disciplinas.
\
o, Caracter{sticas generales de los hongos. Morfologis. ITutricidn
v su relacidén con el biodeterioro. Cleagificacidbn. Degcripeibn ¥y
reconocimiento de los grupos de hongos impoxrtantes en alimentos.
3., Pactores que seleccion2n el desarrollo de diferentes tipos de
hongos en 108 21limentos . Pardfmetros intrinsecos (actividad de agua,
pH, qutrientes,textura) y extrinsecos (temperaturs, humedad rela-
l' tiva, presencia de gases en la atabsfera). Interacciones biolbgi-
cas,
4. Avances en la metodolog{s para le deteceifn y enumerzcidn de hon-
zos en los alimentos. Necesidad de diferentes t1pos de técnicus.
&+todos de recuento: &) Método de plaqueo directo (flora interna
1\ y externa) b) M&todos basados en el crecimiento de colonizs Vi
M
/// sibles. Principales causas de error. Mueatreo y tretomiento de
s & VARMoNDE 1:s muestras. Seleccidn del medio adecuado par:z la enuueracifbn.
resultedos. Ni-

lectivos. Significedo de los

lledios de cultivo se
¢) Recuento microscbpico

veles aceptables parea diversos alimentos.

directo (método de la cdmara de Howerd psra CONSErVAS

s recientes: métodos basazdos

da tomaote)
Pdenicas mé en el znflisis quimico d=
105 couponentes egtructurales y en la deteccibn de los productos

del metabolismo fungico.
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5, Los hongos como agentes de deterioro. Alterzeidn de alimentostt‘ a
# frescos perecederos (frutas, hortalizas, carnes, 1fcteos, ceresles).
Alteracidn de elimentos almacenados y/o procesados. Alimentos de
be ja actividad de agua: importancia de los hongos zerofflicos.
ilimentos tratados por czlor: hongos y levaduras termorregistentes.
Otros alimentos procesados{quesos, embutidos, etc.) Hongos y leva-
duras resistentes a 1los conszrvadores empleadwms en la industria
a2limentaria,
6. Hongos productores de metzbolitos secundsrios téxicos (micotoxinas).
Principales grupos de micotoxinas contaminantes de los alimentos.
Xfectos sobre le sslud humena y @nimal . Importancisz sanitaris y eco-
ndmice de esta contaminacidén. Condiciones para el crecimiento de
hongos toxicozénicos y la produccibén de micotoxinas en los alimentos.
Mé4odos de deteccidn. Control.
PROGRAIIA PRACTICO
~Reconocimiento e identificacidn de los géneros d2 hongos contaminantes
nds frecuentes de los slimentos,
\
-Recusnto de hongos en muestras de alimentos diversos. Método de dilu-
cifdn. ldtodo de plagueo directo.
_tecucnto microscbpico dirvecto (método de la cdnzra de Howard parsa
conserves de tomate).
-Anflisis de micotoxinas &n cereales, olezginosas ¥y Sud subproductos
(msnf, maiz, soja, triso ¥ derivados) -
~Determinuscidn de la capacidad toxicogénica de cepas de Agpergillus,
Penicillium y Fusarium empleando diferentes técnicas con sustratos
neturales y medios de cultivo s61idos ¥ liquidos.
._}ﬁ;“;/ 5 SIITH.RI0S
Db . ¥ & p WO DE n Jles gsesiones de seminario 10S asigtentes deberdn exponer y dis-

cutir trabajos cient{ficos relacionados con 1os temas tratados en

el curso.
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