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CUADRO SINOPTICO



Hongos

Son microorganismos eucariotas pluricelulares filamentosos, 
no presentan pigmentos fotosinté6cos y son 
quimioheterótrofos aerobios estrictos 

Tienen pared celular con6ene qui6na un polisacárido que 
le da rigidez y es responsable de su morfología y en 
ocasiones celulosa

Algunos hongos presentan cápsula, formada por polisacáridos, con 
propiedades inmunógenas y an6fagocitarias

La estructura o cuerpo vegeta6vo de un hongo se 
denomina talo. 

El talo estaformado 
por

Filamentos

Filas Tubos largos que están formadas 
por la pared celular de qui6na 

Pueden estar separadas en 
células por paredes 
transversales (septos) en 
los hongos superiores 
(Eumicetos)

Absorción de nutrientes Debido a que su pared celular es rígida no pueden englobar los 
alimentos (pinocitosis, fagocitosis). 

Por el 6po de sustrato nutri6vo 
que empleen se clasifican en 

Hongos saprófitos U6lizan materia orgánica muerta

Hongos parásitos Organismos vivos, plantas o animales 

Tipos de reproducción
Sexual

Asexual

Hongos perfectos 

Hongos imperfectos

Por unión de gametos, estado teleomorfo. Zigósporas, Ascósporas, Basidiósporas. 

Hongos que 6enen reproducción 
asexual o desconocida (estado 
anamorfo) se denominan 
Deuteromycetos. 

• Gemación en levaduras (unicelulares)
• Fragmentación de las hifas (u6lizado para 

resiembras en laboratorio) 
• Esporulación por germinación de esporas 



Hongos

Mohos

Levaduras

Son ciertos hongos mul6celulares filamentosos, 
dotados de un micelio verdadero, microscópicos  

El crecimiento en los alimentos se conoce fácilmente 
por su aspecto aterciopelado o algodonodo 

Son hongos que crecen por germación, en forma de 
agregados sueltos de células independientes, que 
pueden ser globosas, ovoides, cilíndricas o alargadas

Cuando crecen sobre medios sólidos, forman colonias de aspecto caracterís6co 
que recuerdan a las colonias bacterianas 

Los MOO 
en la 
industria 
alimentaria

Preparación de cerveza

Preparación de yogur

La cerveza es el producto que se ob6ene de una fermentación alcohólica 
llevada a cabo por levaduras sobre dis6ntos cereales: cebada, maíz, arroz 

La fermentación lác6ca es producida por bacterias capaces de 
transformar azúcares en ácido lác6co, disminuyendo de tal manera el ph 
del medio, que impiden el crecimiento de otros microorganismos

La caseína se deznaturaliza y la 
leche se coagula formando un 
producto semisólido, que es el 
yogur 

Contaminación 
fúngica de los 
alimentos

Deterioro de los alimentos

Problemá6ca sanitaria 

Defectos de aspecto

Modificaciones químicas 

Patógena (infecciones micó6cas)
Alérgena (alergias al polen)
Tóxica (micotoxinas)

Valor nutri6vo, carácteres organolép6cos, 
dificultades de conservación
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