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Introduccion.

La contaminacion fangica de un alimento tiene mucha importancia, no tan sélo por
su accién deterior ante, que pudre y malogra materias primas y productos
manufacturados, sino también por la capacidad de algunos hongos para sintetizar
gran variedad de micotoxinas, para provocar infecciones y, incluso, para provocar
reacciones alérgicas en personas hipersensibles a los antigenos fungicos, por estos
motivos, para conocer la calidad microbiolégica de un producto, es pertinente
realizar un recuento de hongos y levaduras, en general, los hongos son
microorganismos eucariotas pluricelulares filamentosos, no presentan pigmentos
fotosintéticos y son quimio heterotrofos aerobios estrictos, a diferencia de las

plantas, presentan un bajo grado de diferenciacion en los tejidos.
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Ensayo

Los hongos son un reino de seres vivos unicelulares o pluricelulares que no forman
tejidos y cuyas células se agrupan formando un cuerpo filamentoso y muy
ramificado, se estima que existe mas de un millén de especies de hongos en el
planeta, pero tan sélo unas 70,000 de ellas han sido descritas por los especialistas,
los tipos de hongos, segun su tipo de vida, los hongos pueden ser saprofitos ,
parasitos y simbiontes, los hongos saprofitos, como el champifién o la trufa, se
alimentan de sustancias en descomposicion, los hongos parasitos se alimentan de
los liquidos internos de otros seres vivos, los hongos simbiontes se asocian con
otros organismos y se benefician mutuamente, los hongos viven en lugares
hamedos, con abundante materia organica en descomposicién y ocultos a la luz del
sol, también pueden habitar medios acuaticos o vivir en el interior de ciertos seres
vivos parasitandolos, los hongos tienen alimentacion heterétrofa, puesto que no
pueden realizar la fotosintesis porque no tienen clorofila, tienen digestion externa,
pues vierten al exterior enzimas digestivas, sustancias proteicas que actdan sobre
los alimentos dividiéndolos en moléculas sencillas, los hongos absorben los
alimentos después de digerirlos, la reproduccién de los hongos puede ser asexual,
por esporas, y sexual, las hifas haploides pueden dar lugar por mitosis, es decir,
asexualmente, a unas esporas llamadas conidios o conidiésporas, las hifas
diploides resultante de la unién de dos hifas haploides pueden dar lugar, por
reproduccion sexual, a esporas en unas estructuras tipo asca o tipo basidio. Hay
dos clases de hifas: hifas cenociticas, sin tabiques de separacion entre células, e
hifas tabicadas, con ellos, ahora bien las levaduras; las levaduras son un tipo de
hongos muy pequefios, que solo pueden verse por medio de un microscopio, les
gusta mucho alimentarse de azulcares, que transforman en otras sustancias y en
anhidrido carbénico o CO2 en un proceso gue se llama fermentacién, por esa razén
se han utilizado desde hace miles de afios las levaduras que existen en la
Naturaleza en la elaboracion del pan y de bebidas como el vino y la cerveza, las
levaduras son abundantes en la naturaleza, y se encuentran en el suelo y sobre las
plantas, la mayoria de las levaduras que se cultivan pertenecen al género

Saccharomyces, como la levadura de la cerveza, hay dos tipos fundamentales de



levaduras quimicas, bioldgicas, las levaduras quimicas es una levadura quimica es
un producto quimico capaz de liberar dioxido de carbono, se trata de una mezcla de
un acido no toéxico, como el citrico o el tartarico, y una sal de un acido o base débil,
generalmente carbonato o bicarbonato, el mecanismo de reaccién es el siguiente:
el acido reacciona con el bicarbonato produciendo burbujas de CO2, y dando
volumen a la masa, la levaduras biologicas las dos son practicamente iguales tan
solo se diferencia de la levadura quimica en que el efecto de ésta levadura es mucho
mas lento, mientras que la levadura quimica actla de inmediato y es perceptible a
la vista el usos de las levaduras las levaduras se han utilizado desde la prehistoria
en la elaboracién del pan y del vino, pero los fundamentos cientificos de su cultivo
y uso en grandes cantidades fueron descubiertos por el microbidlogo francés Louis
Pasteur en el siglo XIX hoy se utilizan en distintos tipos de fermentacion, los
diferentes usos de las levaduras son: como fuente de vitaminas del complejo B y de
tiamina, en algunas fases de la produccién de antibiéticos y hormonas esteroides, y

como alimento para animales y seres humanos.



Conclusioén.

Pues es importante conocer del tema, la diferencia ya que los mohos tienden a ser
mucho mas coloridos y pueden tener una textura lanosa o velluda mientras que una
colonia de levaduras es incolora y generalmente lisa, por lo que la diferencia entre

estos tipos de hongos es clara a simple vista.



