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AISLAMIENTO E IDENTIFICACION DE HONGOS EN
ALIMENTOS PROCESADOS

ISOLATION AND IDENTIFICATION OF FUNGI FROM
PROCESSED FOODS

L. Mesa C.*; S. Rodriguez V.*; M. Delmonte V.*¥;
M. Fonseca R.**; y C. Villalobos R.**

RESUMEN

Se hizo un estudio micolégico en alimentos procesados de con-
sumo masivo (yogurt, mermelada, mortadela y salchicha de pollo),
aparentemente inalterados y dentro de su fecha de vencimiento,
provenientes de diferentes supermercados de la ciudad de Mara-
caibo, Venezuela. Para el procesamiento de las muestras y el re-
cuento de los hongos se us6 la metodologia indicada en las Normas
COVENIN. Se aislaron las levaduras Cdndida parapsilosis en los
yogurts y C. diddensii en mermelada de una marca comercial. Los
resultados obtenidos muestran un nivel de contaminacién relati-
vamente bajo (4.3%) en los alimentos analizados. El mayor aisla-
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miento de levaduras se observé en el medio Rosa de Bengala Clo-
ramfenicol Agar en comparacién con el medio Extracto de Malta
Agar, recomendado por las Normas.

Palabras claves: Hongos, alimentos procesados.

ABSTRACT

A micology study was carried out in samples of massive con-
sume processed food (yogurt, jelly, bologna and chicken sausage).
They were all apparently in good conditions and before the expira-
tion date. These samples were obtained from different supermar-
kets, Maracaibo, Venezuela. The methodology used for the sample
treament and fungi counting was the are stablished by COVENIN
Norms. It was isolated Candida parapsilosis in yogurts and C.
diddensii in jellies of a commercial brand. The obtained results
showed a relatively low proportion of contamination (4.3%) in the
studied foods. The main yeast isolated was observed in Rose Ben-
gal Chloramphenicol Agar medium, in comparison with the Malt
Extract Agar medium, recomended by Covenin Norms.

Key words: Fungus, processed food.

INTRODUCCION

La importancia del estudio de los hongos filamentosos y las
levaduras no sélo radican en su participacién en los procesos de
bioproduccién de alimentos, sino también por su capacidad de ac-
tuar en el biodeterioro de los mismos, originando una disminucién
en su calidad.? La contaminacién micética de los alimentos suele
llamar la atencién del consumidor por cambios en la apariencia,
sabor y color. En ocasiones las materias primas y los productos ali-
menticios pueden estar contaminados con esporas, conidias o frag-
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mentos de micelio, que se encuentran en el ambiente sin que pue-
da ser visiblemente observada, ésto es de suma importancia, ya
que algunos hongos que contaminan los alimentos son capaces de
producir metabolitos téxicos, micotoxinas,1%13 que pueden ocasio-
nar dafios a la salud de los individuos que los ingieren,4 de allf el
valor que tiene el empleo de medidas de control de calidad en la
produccién y almacenamiento de alimentos procesados.

En nuestro pais, la Comisién Venezolana de Normas Indus-
triales (COVENIN), es el organismo encargado de coordinar y pro-
gramar las actividades de normatizacién y calidad de los produc-
tos industriales. Para el andlisis microbiolégico de los productos
alimenticios ha establecido normas de identificacién, preparacién
de los alimentos, y el procesamiento de las muestras; asi como
también la cuantificacién de mohos y levaduras.15:16

En alimentos procesados y almacenados se han reportado: Pe-
nicillium expansum en frutas, Aspergillus flavus, Fusarium sp en
cereales, A. fumigatuus, A. flavus, A. niger y A. ochraceus en espe-
cies, A. repens en productos cdrneos; los Géneros Geotrichum, Fu-
sarium y Aspergillus en leche cruda y pasteurizada.®9-10:20

En esta investigacién se evalia si el nivel en que se encuen-
tran los hongos en alimentos procesados como carnes industriali-
zadas (mortadela y salchicha de pollo), mermeladas y yogurts, ex-
ceden los limites permisibles establecidos por las Normas COVE-
NIN y comparar el medio de cultivo Agar Extracto de Malta, reco-
mendado por las normas, con el medio Rosa de Bengala Cloramfe-
nicol Agar.

MATERIALES Y METODOS

Materiales

Se estudiaron 10 unidades de lotes diferentes de dos marcas
comerciales de yogurt, mermelada, mortadela y 10 unidades de
salchichas de pollo, aparentemente inalterados, en fecha anterior
a su vencimiento y obtenidos de diversos supermercados de la ciu-



148 Mesa, L. y col.

dad de Maracaibo, Venezuela. Las muestras fueron transportadas

al laboratorio bajo refrigeracién. Se usé Agar Extracto de Malta

(pH 3.5) de Laboratorios Difco y Agar Rosa de Bengala Cloramfe-

nicol (pH 7.2 £+ 0.2) de Laboratorios Oxoid, como medios de cultivo

de aislamiento.

Métodos
1. Preparaciéon de los medios de cultivo: Se prepararon segun in-

dicaciones de las casas fabricantes.

2. Procesamiento de los alimentos: se realizé en base a los linea-
mientos establecidos por las Normas COVENIN 1126-771° y
1337781,

A.- Codificacién: Se consideraron las siguientes caracteristi-
cas; condiciones en que se recibié la muestra (temperatura, aspec-
to externo del envase, etc.), informacién contenida en el envase
(tipo de producto, marca comercial, fabricante, nimero de lote de
fabricacién, contenido neto del envase, tipo de rétulo, fecha de fa-
bricacién y/o vencimiento, llegada al laboratorio, asignacién de un
nimero para el andlisis) y el aspecto de la muestra (color, olor,
consistencia, textura, etc.).

B.- Anailisis de las muestras: Se pesé asépticamente 10
gramos de cada uno de los alimentos a investigar, en un "beaker”
estéril, previamente tratado. Se homogenizé con 90 ml de agua
peptonada al 0.1%, colocada gradualmente en licuadora a méxima
velocidad, durante 2 minutos. A partir de esta dilucién se prepara-
ron diluciones seriadas hasta 1: 10.000. De cada una de las dilu-
ciones previamente agitadas (25 veces) se colocd, por duplicado, 10
ml en placas de Petri que contenian los medios Extracto de Malta
Agar (EMA) y Rosa de Bengala Cloramfenicol Agar (RBCA), pre-
viamente fundidas y estabilizados a 45 °C - 50 °C. Cada placa se
mezclé por rotacién y se dejé solidificar por 8 a 10 minutos sobre
una superficie plana; posteriormente las placas se sellaron con ti-
rro ¢ incubaron a 28 °C durante 7 dias.

C.- Cuantificaciéon de mohos y levaduras: luego del perio-
do de incubacién se seleccionaron las placas donde aparecian entre
10 y 100 colonias de hongos (mohos y levaduras), anotdndose la di-
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lucién correspondiente. El niimero de colonias de una misma dilu-
cion se promedié y luego se multiplicé por la dilucién correspon-
diente. Se reporté por separado mohos y levaduras. Los resultados
se expresan como unidades formadoras de colonias por milimetros
de muestra (ufc/ml).

D.- Identificacién: Una vez aislados los hongos (mohos y le-
vaduras) en cantidades significativas, se procedié a la identifica-
cién segin el caso. Para las levaduras se empleé los pardmetros de
Lodder,!! y para los hongos filamentosos se utilizé el examen mi-
cromorfolégico, mediante cultivo en l4mina,? en el medio Czapeck
Dox Agar. Se usé lactofenol claro come liquido de montaje.

RESULTADOS

Positividad y negatividad de los alimentos investigados. Se
observé que de un total de 70 muestras analizadas, 3 (4.3%) resul-
taron positivas (un yogurt casero, un yogurt comercial y una mer-
melada "A"), y 67 (95.7%) fueron negativas (mortadela, salchichas
de pollo y mermelada "B").

Porcentaje de positividad de las muestras de alimentos anali-
zadas segin los medios de cultivo y el rango de contaminacién.
(Cuadro 1): Se observé en el 10% de las muestras de yogurt casero,
el mismo rango de ufe/ml (103-10%) en los medios de aislamiento
utilizados (EMA y RBCA). En el 10% de las muestras de yogurt co-
mercial y mermelada "A" se aislaron hongos sélo en el medio
RBCA, en el rango de 102-103 ufe/ml.

Hongos aislados segin tipo de alimento procesado, (Cuadro
2): Se detect6 la presencia de especies de Género Cdndida, C. pa-
rasilopsis en los yogurts y C. diddensii en mermelada.
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Cuadro 1

Porcentaje de positividad de las muestras de los
alimentos analizados distribuidos segan los medios de
cultivo* y el rango de contaminacién (ufe/ml)

EMA™ RBCA
Alimentos 10%-10*  10%-10°  10%-10*

Yogurt casero 10 - 10
Yogurt comercial - 10 -
Mortadela "A" - - .
Mortadela "B" - - -
Mermelada "A" - 10 "
Mermelada "B" - - .
Salchichas de pollo - - .

* Extracto de Malta Agar (EMA) y Rosa de Bengala Cloramfenicol Agar (RBCA)
** El rango de 10% - 10° ufe/ml. no se detecté en el medio EMA.

Cuadro 2

Hongos aislados segun tipo de alimento procesado

Alimento procesado Especie fiingica aislada
Yogurt casero Cdndida parapsilosis
Yogurt comercial Candida parapsilosis
Mermelada "A" Cdndida diddensii
DISCUSION

Los resultados de esta investigacion demuestran que de se-
tenta muestras procesadas, tres (4.3%) fueron positivas: la especie
de hongo aislada excedia los limites establecidos por las Normas
COVENIN. Setenta y siete muestras (95.7%) resultaron negativas,
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lo cual evidencié el cumplimiento de los lineamientos establecidos
en las mencionadas Normas, en la mayoria de las muestras estu-
diadas.

En el 20% de las muestras procesadas de yogurt, alimento
cuyo limite establecido por la Norma es de 10ufc/ml para mohos y
levaduras.l? Se observé la presencia de Cdéndida parapsilosis en
un rango mayor de este limite. El aislamiento de Cdndida parep-
stlosis en el yogurt, podria atribuirse a la habilidad de esta especie
para crecer a temperatura de refrigeracién, fermentar la lactosa y
sacarosa, e hidrolizar la caseina de la leche.?! La prevalencia del
Género Cdndida sobre los Géneros Torulopsis, Kluyveromyces, Sa-
charomyces, Rhodotorula, Pichia y Sporobolomyces en los yogurts
se ha reportado previamente,”?1 tal como se observé en esta in-
vestigacién.

En la mortadela "A" se detecté el moho Penicillum sp en un
rango que no excedia los limites (102 - 103 ufc/ml) establecido por
la Norma,!8 sin embargo la cuantificacién fue significativa.l® La
escasa presencia flngica en la mortadela, probablemente se debe a
la adicién de sustancias quimicas como nitrato de sodio y nitrato
de potasio,® aunque el Género Penicillium puede ser aislado con
frecuencia de carnes y sus productos.? Estudio previo® reporta en
mortadela el aislamiento de Cdndida apis, C. bombicola y C. did-
densii; sin embargo, no expresa los niveles detectados, de alli la di-
ferencia con los resultados obtenidos en el presente trabajo.

La presencia de Céndida diddensii en el 10% de las muestras
de mermelada "A", en el medio Rosa de Bengala Cloramfenicol
Agar, en el rango de 102 - 103 ufe/ml, el cual excede el limite per-
mitido: 10 - 10,2 12 probablemente se debe a un insuficiente trata-
miento térmico durante la pasteurizacién del producto.’

En las salchichas de pollo, el 100% de las muestras no presen-
taron crecimiento flngico, posiblemente por los aditivos quimicos
utilizados en su elaboracién; no obstante el Género de levadura
Debariomyces puede ser aislado de este alimento.!

En las Normas COVENIN8 ge sugiere para el procesamiento
de las muestras de alimentos, el medio de cultivo Extracto de Mal-
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ta Agar; sin embargo, los resultados obtenidos en esta investiga-
cién mostraron un mejor comportamiento del medio Rosa de Ben-
gala Cloramfenicol Agar, en el aislamiento de hongos de los ali-
mentos analizados.
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