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* (higeny coshucisn de

El dominio Eukarya inchive a ﬁ --------- i

todos los microordanismos con

estructura eucariota, asi como a

. b
las plantas y animales que son los
eucariotas mds recientes desde o] i I
5 %
punto de vista evolutivo, . " 3

plasmodios (ue son
masas citoplasmalticas
con muchos niicleos.

© o Acrasiomycota. Casi

_ todos terrestres. Se
- llaman mixamibas
porquen se parecen
. alas amibas.con.
paredes de ceulosa.,

* (Qomycota. Llamados
mohos acuaticos,
producen esporas
sexuales llamadas
ZOOSporas.

LN
g 3%
Algas unicelulares. Estas | g)'m @ -

representan un poreentaje ﬁ ¢
muy notable del Q
fitoplaneton de los océanos v 49} ,":?
(v aguas dulees), que es .:: m @ i )
donde se lleva a cabo no ) Bi
menos del 50% del total de ’i’?

lafotosintesis quese o a g
realizan en nuestro planeta. 3 .a
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TAXOMANIA

-

el que contiene a todos aguellos organismos
eucariotas (es dear, con nicleo definido en
sus celulas) que no pueden clasificarse dentro
de alguno de los otros tres reinos




° FILOGENIA Y
ARBOLES
FiLOGENETICOS.

“Pn

[t Are Hukaryn

- Un érbol filogenético es un diagrama que
\ representa las relaciones evolutivas entre
organismos. Los Grboles filogenéticos son
hipétesis, no hechos definitivos.

A LOGENETiCO PUEDE MOSTRAR RELACIONES,
ARi0S NivELES. PoR EJEMPLO, PODRIAMOS CONST!
iFERENTES ARBOLES FiLoGENETICOS QUE MOSTRARA
LAS RELACIONES ENTRE POBLACIONES, SUBESPECIES,
ESPECIES 0o GRANDES conJunToS DE ESPECIES
RELACIONADAS.

El patrén en el que se conectan ramas
representa nuestra comprension da como

[rovionargl evolucionaron las especies del drbol a partir de
S mc\ gyt una serie de ancestros comunes. Cada punto de
v peals

harts ol ACME ramificacian (tambian llarado nodo internc)
representaun evento de divergencia o
separacin de un grupo en dos grupos
descendientes.

En este método, empezamos en la rama en
Cuyos extremos se encuentron las dos
especies de nuestro interés y "retrocedemos”
en el arbol hasta que encontramos el punto
donde convergen las lineas de ambas especies,

Petalas |

Fctals blancas, o
hojss sin tricoman. fri



HONGOS Y LEVADVRAS

El aspecto de los hongos
nos resulta familiar a todos
y cada uno de nosotros.
Hemos visto su crecimiento
azul y verde sobre naranjas,
limones y quesos;

Los hongos poseen una
gran variedad de aspectos
que depende de las
especies. El estudio de los
hongos se denomina
micologia.

los hongos son
microorganismos
eucariotas pluricelulares
filamentosos, no presentan
pigmentos fotosintéticos y
son quimioheterdtrofos
aerobios estrictos.

Las levaduras son hongos
que crecen generalmente
por gemacién, en forma de
agregados sueltos de
células independientes, que
pueden ser globosas,
ovoides, cilindricas o
alargadas.

Hay especies de levaduras
espordgenas. No existe, por
tanto, un limite de
separacién definido entre
levaduras y otros hengos
que farman un micelio
tipico. Algunos hongos
patégenos para el hambre
presentan dimorfismo,




‘Las formas y mecanismos de reproduccion
sexual y aseiu_al son muy variados y constituyen la base
de la clasificacion de los hongos.

hongog perfectos

Por unidn de gametos. estado teleomorfo.
Zigasporas, Ascosporas, Basidiosporas.
Zigomicetos. Hongos que se reproducen

sexualmente por zigosporas. #~

Es la parte reproductiva
conjunto mads amplio.
Una vez desarrollado emite
esporas de forma variable
segun las especies (p.ej.
100.000 esporas/h durante 4~

5 dias) o A )
& eproduccion asexual
Espamngiosporas internas y externas .
&8 9\ hongos imperfectos
| " | o ? Los hongos que tienen reproduccion asexual o
‘5 4 i |nl wmmimw  desconocida (estado anamorfo) se denominan
o e — Deuteromycetos.
"’ @ 9 T‘.ﬁ?’.. 1. Gemacién en levaduras (unicelulares)
< :" %_m Eﬂ ~ 9. Fragmentacion de las hifas (utilizado para
Aturcyus st e — 7

resiembras en

estructura del hongo que produce las esporps
asexugles se denomina conidiéfora. Se formgh por
estrangulamiento del extremo de las hifas. Los |
conidioforos son hifas especializadas que
presentan gran diversidad de forma, color, tamafi
tipo de septacion, etc.
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MOHOS Y
©  LEVADURAS ©

Se da comunmente el nombre de maoho a
ciertos hongos multicelulares filamentosos,
dotados de un micelio verdadero,
‘ microscapicos, ¥ cuyo crecimiento en los
alimentos se conoce facilmente por su
aspecto aterciopelado o algodonosa.

Hay  especies de  levaduras
esporogenads. No existe, por tanto,

un limite de separacién definido o
entre levaduras y otros hongos que
forman un micelio tipico.

Ambos pueden causar reacciones §
alérgicas. Las espords de hongos
pueden circuldr en el aire y causar
rinitis 2lérgica cuando se inhalan

Se encventran en ‘

‘ los suelos
L2 levadura son hongos
Plantas

unicelulares, muy pequefios, que,
para poder observarlos en
detalle, necesitamos de un

g microscopio. Frutas 0

+ s

Semillas, flores

las levaduras forman colanias himedas, cremosas,
opacas o pastosas, y los hongos filamentosos
producen colonias algodonosas, lanosas o (o]
pulverulentas,
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= ) cerveza es el producto que se obtiene de
L una fermentacién alcohdlica llevada a
cabo por levaduras sobre distintos
cereales: cebada, maiz, arroz,
L I e

almidén. La activacion de estas enzimas se
produce a 75 °C, actuando sobre el almidén
para romperlo en sus azicares fermentables,
De esta forma, la levadura puede llevar a cabo
la fermentacién alcoholica para dar CO, y
C,H0H. La cerveza es el producto que se L
obtiene de una fermentacidn alcohdlica
llevada a cabo por levaduras sobre distintos
cereales: cebada, maiz, arroz

Procedimipife

L Preparar en un vaso de precipitados una
suspensiin de harina de malta al 5 %. (Es
necesario mantener la suspensién con
agitacion, ya que la harina no es
perfectaments solubrhe enagia)

2.Llenar dos tubos con lapdn de rosca
précticamente hasta el barde, de manera que
56 genere una atmasfera micraserdfila

3. Incubar los tubos a 75 °C, T h, para que se
activen las amilasas y rompan el almiddn.

Pocedimigfe

& Al eabo Ge este liempo esterilizar en autoelave 8 120 °C
durante 10 min para eliminar los posibles microorganismas
presantes y asegurar que 1a fermentackin s debe dnkcamante 2
b2 lewadura.

% La vez enfriados Ios tubas a temperatura ambienee, inocalac
vine da allas con Sacharomyces cerevisias, mientras que of otro.
£ubo 130 se medifica en absolut {tubo control]. Nota: el ingeule
puede prepararse suspendiends | g de la Jevadura en 5o ml de
suluckin saling estéel.

{1 Fe

6: Incubar los 2 tubos a temperatura
ambiente durante varios dias. En funcidn del
inéeulo afiadido varfa el tiempo necesario
para la produccién de cerveza.

7: Solamente en el tubo que contiene la
levadura se producird la fermentacion
alcohélica, que se visualiza por la aparicién
de burbujas de C0,, Mediante una rincidn
simple se comprueba que la fermentacién se
debe a levaduras. El tubo en el que no ha
habido fermentacién permanece estéril




Lafe tacion laetien es producida por
barcterias capaces de transformar agicares en
fieildo syende de Gl
del medio, que impiden el crecimiento de otry “‘-ﬁ,ﬁ_ > |
microorganismos, De este modo, L Fabricack ' -
yougur v de curos productos Beteos ferme
tve su origen como un métado de consery
e an leche,

o, di eran el pH -

Conforme lns bacterias e

ns Ve
Termentando I anenn
e
disminuye ¥, al legar o 4.6, I ce

s von

ion de dvido Lctico, el pH

despnturidiza v la leche se

formando un producto semisol

que g%

Procedimiento

on pipita estdel 5 ml de "

watériles. s om

2 Ve ol I 2 i vl s e
de T
e un yo mercial.
mits vtz s

Formentaciin proc
* BN RS AN Tes s qeneror

o Liwtobsacillus x Streptococeus. ELalro b no s
trol

S dncubar los 2 tubos durante 16 hm‘ny‘a

46-48 'C pa liento

de estas bacter b oue son termofilas
P (24 h.a 57°C),

N = » 4. Comprobar que se ha producide una
. pe |

v Favorecer el cre

fermentacion  lactica si la leche ha

coagulado en el tiho inoculado, Medinnie
incidn de Gram se conlirma la pr

i bacilos y cocos

responsables de la fermentacidn, En el tubo

control no - inoculade se manticnen las

s inici i leche es liguida, y
al pealizar tineidn de Gram no se observi
ningunya  bacterio  (se  parte  de  leche

pasteurizadal
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