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INTRODUCCION

Los alimentos pueden ser
contaminados por bacterias,
virus y mohos, siendo estos

ultimos de mayor relevancia ‘
debido a que producen una gran ~ Las esporas y toxinas generadas
por los hongos pueden llegar a

variedad de toxinas que
orovocan efectos adversos en los generar alergias e intoxicaciones,
es por ello que a través de esta

organismos Vivos. Los géneros +
Mnas comunmente involucrados ~investigacion se busca conocer los
fitipos de hongos que se

son Aspergillus, Penicillium y
: , 1 encuentran en los refri eradores
Fusarium. Se conocen mas de 400 compuestos metabolicos & ’ﬂﬂ; |

pero solo el 25% de ellos son toxicos. De todos ellos, son las
Aflatoxinas, producidas por Aspergillus flavus, las que mas
preocupan por ser altamente toxicas y potencialmente
carcinogeénicas.
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METODOLOGIA

Exposicion de cajas de Petri con Agar
Sabouraud Dextrosa en 10 refrigeradores
durante un fin de semana.

Incubacion por 7 dias
a 28 °C.

Identificacion de las colonias por
caracteristicas macro y microscopicas.

Penicillium sp.

Cladosporium sp Alternaria sp.

Fusarium sp.

RESULTADOS

En total se identificaron 11 géneros de hongos filamentosos tanto hialinos como melanicos., los hongos que se
aislaron con mayor frecuencia fueron Cladosporium sp. (32 ufc) seguido de Penicillum sp. (18 ufc), y en menor
proporcion se aislaron Fusarium sp., Geotrichum sp., Bipolaris sp., Alternaria sp., Gliocladium sp., Mucor sp.,
Rhizopus sp., Scopulariopsis sp. y Aureobasidium sp.

CONCLUSIONES

Aungue la mayoria de los hongos aislados no se consideran patogenos, algunos pueden producir toxinas en los
alimentos y provocar intoxicaciones alimentarias como consecuencia de su ingesta dando lugar a una gastroenteritis
e incluso pueden causar alergias y problemas respiratorios a través de la inhalacion de sus esporas. La refrigeracion
retarda el desarrollo de los mohos vy la congelacion los detiene pero ninguna los elimina, de igual manera las toxinas
gue estos generan son resistentes y no se pueden destruir. Por lo que se recomienda hacer limpiezas periodicas del
interior del refrigerador y guardar la comida en recipientes tapados.
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