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INTRODUCCION:

Ciertas especies de hongos y

levaduras son Utiles en |a
elaboracion de algunos alimentos,
sin embargo también pueden ser
causantes de la descomposicion de
ofros alimentos. Debido a su
crecimiento lento y a su baja
competitividad, los hongos y
levaduras se manifiestan en los
alimentos donde el crecimiento
bacteriano es menos favorable.

Los hongos vy las levaduras se
encuentran ampliamente
distribuidos en el ambiente,

pueden encontrarse como flora

normal de un alimento, o como

contaminantes en equipos mal
sanitizados.
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Por lo tanto pueden ser un problema potencial
en alimentos lacteos fermentados, frutas,
bebidas de frutas, especias, oleaginosas, granos,
cereales y sus derivados y alimentos de
humedad intermedia como las mermeladas,
cajetas, especias, etc.

Estas condiciones pueden ser bajos niveles de
pH, baja humedad, alto contenido en sales o
carbohidratos, baja temperatura de
almacenamiento, la presencia de anfibidticos, o
la exposicion del alimento a la irradiacion.




GENEROS DE IMPORTANCIA EN ALIMENTOS:

Schizosaccharomyces

Frutas tropicales, en
la melaza y en la miel.

Saccharomyces
Fermentacion

Zygosaccharomyces

Alteracion de la miel,
jarabes y melazas.

Kluyveromyces
marxianus

Fermenta la lactosa



Debaromyces

Forman
pelicula en la
superficie de
las salmueras.

Hanseniaspora

Crecen en los
zumos de frutas.

Trichosporon

Superficie de
vacuno
refrigerada.

Candida

C. lipolytica
Produce alteracion
de la mantequilla y

margarina.




5sDONDE SE ENCUENTRAN LOS HONGOS?

Los hongos se encuentran practicamente en todo el medio ambiente y
pueden ser detectados, tanto en los interiores como en exteriores, durante
todo el ano. El crecimiento de hongos es promovido por condiciones
cdlidas y hUmedas.

En el exterior, pueden encontrarse en areas oscuras, hUmedas o en
lugares donde hojas y ofra vegetacion se descomponen.

En el interior, éstos pueden encontrarse donde los niveles de humedad
son elevados.

Los hongos forman esporas, las cuales, cuando se secan flotan a través
del aire y encuentran condiciones apropiadas donde puedan comenzar

nuevamente el ciclo de crecimiento




5 Cudles son algunos de los hongos mas
comunes tfransmitidos por alimentose

Los hongos comUnmente
encontrados en carnes y aves
son Alternaria, Aspergillus,
Boftrytis, Cladosporium,
Fusarium, Geotrichum, Monilia,
Manoscus, Mortierella, Mucor,
Neurospora, Oidium, Oosproaq,
Penicillium, Rhizopus y
Thamnidium. Estos hongos
pueden encontrarse fambién
en otros alimentos




Las micoftoxinas son sustancias

venenosas producidas por algunos
hongos que se encuentran
mayormente en las siembras de granos
y en nueces, pero también pueden ser
encontradas en el apio, jugo de uvas,
manzanas y en otras frutas y vegetales.

5Queé son las micotoxinas?e

Existen muchos de ellos y cientificos
continuamente descubren hongos
nuevos. La Organizacion de las
Naciones Unidas para la Agricultura y
la Alimentaciéon (FAO, por sus siglas en
inglés) estima que un 25% de las
cosechas a nivel mundial son
afectadas por las micotoxinas, de las
cuales las aflatoxinas son las mas
notorias.



5Queé es una aflatoxina?

Aflatoxina es un veneno que
causa cdancer producido por
ciertos hongos dentro o encima
de los alimentos y de los
alimentos para animales,
especialmente en las siembras
de maizy mani.

Probablemente son las mejores
y las mas investigadas de Ias
micotoxinas en el mundo. Las

aflatoxinas han estado
asociadas con varias
enfermedades, como
aflatoxicosis en el ganado, en
animales domésticos y en
humanos a través de todo el

Muchos paises regulan y vigilan
la presencia de aflatoxinas en
los suministros usados para
alimentos dirigido a humanos y
animalesy asi tratar de limitar la
exposicion a ellas




5 Algunos hongos en los alimentos son
beneficiosose

Los quesos de venas azules como el
Roquefort, azul, Gorgonzola y Stilton son
preparados al infroducir P. roqueforti o
esporas de Penicillium roqueforti.

Quesos como el Brie y el Camembert tienen
hongos en la superficie. Ofros quesos tienen
ambos hongos, internos y en la superficie.
Los hongos son utilizados para la produccion
de estos quesos son sanos para consumir.
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OBJETIVOS DE LA PARTE PRACTICA:

®» Ser capaz de seleccionar los diferentes medios de
cultivo para el aislamiento de hongos

» |dentificar cada una de las estructuras asi como su
morfologia

» Poner en practica las diferentes técnicas para el
aislamiento de hongos

» Conocer cudl es el papel de los hongos en el ramo
alimenticio.




Materiales:
Alimento contaminado por hongos

METODOLO G|, A Asa recta para inoculacion

Tubo con Agar Papa Dextrosa en pico de flauta

Alimentos
contaminados

Asa estéril doblada
en un dngulo
de 90° (recto)

Agar Papa
Dextrosa

Descripcién de colonias Incubacion

Realizar preparaciones fijas
con azul de algodén para
observacion microscoépica

T"=25—-28°C
t =7 dias




RESULTADOS:

Morfologia macroscépica:

El crecimiento de las colonias fungicas se dio en é dias
aproximadamente, por lo que se puede concluir gue es un
hongo contfaminante.

Son colonias filamentosas, debido a que se presentan
como mohos, se observan como una especie de “costra”
recubierta de vello flamentoso, tienen un aspecto
aterciopelado, pulverulento, rugoso y plegado.

Presentan un relieve elevado cerebriforme

Son de pigmentacion verde grisdcea, con borde blanco

Su consistencia es suave y membranosa



Morfologia microscopica:

richothecium roseum Chrysonilia sitophila

Se pObservan conidiéforos que se Las hifas septadas se ven con conididforos
extfenden desde hifas con conidios poco diferenciados que producen
irmidales que se extienden hasta el cadenas de blastoconidios bastante

dpice. redondos. También son evidentes las
artroconidias rectangulares, producidas
S¢ presenta como moho color rosa, que como fragmentos de hifas o
crece en la madera, papel, en frutas desarticuladas.
COmo manzana y en hortalizas como
pepinos. Su crecimiento es rozado, suele

encontrarse en la superficie del pan, asi
como en la de la cana de azucar.

Rhizopus stolonifer
Denominado moho del pan,
interviene en la alteracion de

frutas, hortalizas y pan.

Requiere una fuente accesible de
carbono, como el azucar o €l
almidon. Los esporangios se
producen y se fransportan sobre
hifas altas, no ramificadas.



CASO CLINICO:

» Paciente femenino de 21 anos de edad, con antecedentes de leucemia
linfobldstica aguda de 5 anos de evolucion, ademdads de contar con un
antecedente de infeccion sinusal antigua por hongo del genero
Aspergillus no determinado.




Resultados del examen fisico:

Aumento
de
volumen.

Aparicion de
placas
blanquecinas
friables a nivel
faringeo.

Presencia
de Dolor en la
ulceracione region
senla submaxilary
MuUCosa en el cuello.
oral.




Resultados de laboratorio.

e Hematocrito de 19% }

e Recuento de leucocitos
de 200 células por mm?3

e Recuento de plaquetas
de 10,000 células por mm3




Tratamiento.

®» Se inicio tfratfamiento con antimicrobiano con sulbactamapicilina y
clindamicina por probable infeccion bacteriana de partes blandas y
ademads de manejar el dolor con morfina.

» Se solicito evaluacion por rinosinusal por hongos Zygomycetes o del genero
Aspergillus.

®» Se readlizo una endoscopia nasal de pared lateral de la fosa nasal
izquierda.




Estudio micoldgico.

» Se realizo examen directo y siembras en agar Sabourad a 37°C. En los
exdmenes directos se observo el tejido con abundantes hifas hialinas
septadas y a partir del segundo dia se observd en todas las siemibras
abundante crecimiento de un hongo filamentoso del genero Aspergillus,
posteriormente identificado como A. Flavus




Aspectos morfoldgicos.

» | as caracteristicas microscopicas fueron:

» Cabezas tipicamente radiadas a columnares laxas con conidioforos
rugosos, hialinos largos (650 um en promedio) y con un ancho enfre 9 a 13
um; vesiculas esféricas. 22 a 38 um de ancho y con un 50 al 60 % de ellas
biseriadas.
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DISCUSION Y CONCLUSIONES:

®» | 0s mohos son hongos microscopicos que viven en la materia vegetal o animal. La
mayoria son filiformes, es decir, tienen una apariencia de hilo, finos y alargados y
producen esporas, que pueden ser transportadas por el aire, el agua o los insectos. A
diferencia de las bacterias, que son de una sola célula, los mohos estdn hechos de
muchas células y, en la mayoria de los casos, pueden verse a simple vista.

®» | 0s alimentos con mohos pueden tener bacterias invisibles creciendo en su interior. En

stos casos, l1os mohos constituyen un riesgo, ya que pueden causar reacciones
alérgicas. En las condiciones adecuadas, los hongos producen micotoxinas, sustancias
con capacidad para provocar enfermedades.

» Aspergillus, Fusarium, Penicillium o Rhizopus son algunos de los mohos que pueden
enconftrarse en los alimentos. Algunos tienen capacidad para formar micotoxinas
(hongos venenosos), sustancias que se hallan sobre todo en los cultivos de cereales y
los frutos secos. Segun datos de la Organizacion de las Naciones Unidas para la
Agricultura y la Alimentacion (FAO), se estima que el 25% de |los cultivos de alimentos
en tfodo el mundo estan afectados por las micotoxinas, de las cuales la mayoria son
aflatoxinas



» | as aflatoxinas se producen de forma natural en frutos secos, cereales y arroz en
condiciones de humedad y temperaturas elevadas. Esta micotoxina es danina y
tiene capacidad para causar enfermedad hepdtica. Como es estable al calor,
su eliminacion es muy complicada. Es inodora, insipida y no tiene color, por
tanto, dificil de detectar. El crecimiento y desarrollo de esta toxina se registra,
sobre todo, durante el proceso de almacenamiento.

» También es perjudicial el moho que crece en alimentos que se guardan en la
nevera. Debe tenerse en cuenta que puede crecer en los trapos de cocina y los
estropqjos. Un signo de que se ha podido generar moho es el olor a humedad.
En estos casos, la limpieza es fundamental para controlarlo y evitarlo.

» En la mayoria de los casos, cuando se forma moho en un alimento, lo mas
aconsejable es desecharlo todo, ya que, en ocasiones, también pueden
haberse formado bacterias a su alrededor (Listeria, Salmonella o E. coli). Asi
ocurre con el moho en pan o mermeladas y jaleas.
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