Hongos contaminantes de alimentos y micotoxinas

Programa

Clases teoricas

- Caracteristicas generales de los hongos: estructura, crecimiento, nutricion y
diferenciacion.

- Principales grupos de hongos contaminantes de alimentos: Mucoromycota y
Ascomycota. Estructuras vegetativas y reproductoras.

- Caracteristicas de los principales géneros contaminantes de alimentos y productores
de micotoxinas: Penicillium, Aspegillus y Fusarium.

- Micotoxinas: estructura quimica y modo de accion. Micotoxicosis.

- Metodologia analitica para la deteccién de micotoxinas.

- Aflatoxinas y zearalenona: presencia en alimentos. Métodos de analisis.

- Tricotecenos: presencia en alimentos. Métodos de analisis.

- Otras micotoxinas: patulina, fumonisinas y ocratoxinas.

- Prevencion.

Clases préacticas

- Métodos de aislamiento de hongos e identificacién de hongos provenientes de
alimentos.

- Reconocimiento de las caracteristicas culturales y micromorfoldgicas de
Mucoromycota y Ascomycota.

- Reconocimiento de las caracteristicas culturales y micromorfoldgicas de las
especies de los géneros: Penicillium, Aspergillus, Fusarium.

- Identificaciébn molecular de hongos.

- Deteccién de micotoxinas.



