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RESUMEN 

El presente trabajo tuvo como objetivo conocer la calidad micológica de 

subproductos de mango y verificar la presencia o ausencia de mohos productores de 

micotoxinas o aquellos que producen degradación. 

 

Se trabajó con muestras de subproducto de mango (piel y pulpa adherida a la piel) 

generadas en la empresa “Agroficial” (Guayaquil-Ecuador). El recuento realizado a la 

muestra fresca y deshidratada a 40º C tuvo un recuento de 51000 UFC/g, mientras 

que la muestra deshidratada a 60º C presento un recuento de 67000 UFC/g.   

 

Se aislaron un total de 5 colonias, las cuales de acuerdo a su taxonomía fueron 

clasificadas e identificadas como: Candida krusei; Oidiodendron griseum robak; 

Cryptococcus laurentii; Geotrichum Candidum Link; Pichia fermentans. Estos mohos 

y levaduras fueron crio conservados a -80ºC y el  porcentaje de viabilidad fue 

superior al 80% para cada cepa fúngica. 

 

Los subproductos de mango presentaron un desarrollo de mohos y levaduras muy 

común en productos agrícolas, entre los cuales no se encontró mohos productores 

de micotoxinas, no obstante se debe considerar la acción de Cándida krusei; 

Oidiodendron griseum robak; Geotrichum Candidum Link y Pichia fermentans, 

debido a que éstas al ser adicionadas en matrices alimentarias pueden causar 

reacciones desfavorables; disminuyendo la vida útil del producto final. 

Palabras claves: subproducto, mohos, levaduras, aislamiento, crio  conservación.
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ABSTRACT 

 

The main objective of this current project is to know the mycological quality of 

mango-sub products, and to verify the presence or absence of molds which produce 

mycotoxins and degradation. 

 

Samples of mango-sub products were analyzed (shell and pulp attached to the shell). 

These samples were provided by an enterprise called “Agroficial” located in 

Guayaquil-Ecuador. The count carried out at the fresh sample and dehydrated to 40 

Celsius degrees had a count of 51000 UFC/g; meanwhile, the 60 Celsius-degree 

sample presented a count of 67000 UFC/g. 

 

A total amount of 5 colonies were isolated, which according to their taxonomy were 

classified and analyzed as: Candida krusei; Oidiodendron griseum robak; 

Cryptococcus laurentii; Geotrichum Candidum Link; Pichia fermentans. These molds 

and yeasts were cryo-preserved to -80 Celsius degrees, and the percentage of 

viability was greater than 80% for each fungal strain. 

 

The mango sub-products presented a development of molds and yeast particularly in 

agricultural products had no presence of mycotoxins. Nevertheless, it is necessary to 

consider the action of Cándida krusei; Oidiodendron griseum robak; Geotrichum 

Candidum Link and Pichia fermentans, due to the fact that these last when being 

added to food matrices can cause  adverse reactions; decreasing the useful life of 

the final product. 

 

Key words: byproduct, molds, yeasts, isolation, cryo preservation 
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NOMENCLATURA 

 

UFG/g  : Unidades formadoras de colonia por gramo de muestra. 

PDA  : Agar papa dextrosa. 

V/V  : Relación volumen-volumen. 

aw  : Actividad de agua. 

mL  : Mililitro de solución. 

MEA  : Agar extracto de malta. 

min  : Tiempo en minutos 

seg  : Tiempo en segundos 
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1. INTRODUCCIÓN 

El mango (Mangifera indica L) es una variedad que contiene excelentes 

propiedades sensoriales y nutricionales, las cuales son altamente valoradas por 

la industria alimentaria para la transformación de la fruta en productos como: 

bebidas, purés y conservas (Ribeiro et al. 2008). Este procesamiento a su vez 

genera altas cantidades de subproductos, especialmente lo que es piel y 

semillas los cuales se ha demostrado que son materia prima con una gran 

variedad de compuestos beneficiosos para la salud humana (Elleuch et al. 

2011). 

 

Actualmente se está prestando más atención a la valoración de subproductos 

agrícolas mediante la conversión de los mismos en ingredientes alimentarios y 

otros materiales de valor añadido, debido a que contienen varias sustancias 

valiosas como: azúcares, pigmentos, ácidos orgánicos, sabores y compuestos 

bioactivos con actividad antioxidante y antimicrobiana (Lásztity et al. 1988). 

Estudios han demostrado que subproductos de mango, guayaba y maracuyá, 

son una fuente rica en fibra soluble  e insoluble y con un alto contenido de 

polifenoles de 546mg/100g; 30mg/100g; 157g/100g, respectivamente (Martínez 

et al. 2012). 

 

Estos productos agrícolas son susceptibles a la invasión por mohos y levaduras 

(Marasas et al. 2006), durante alguna de las etapas de producción, procesado, 

transporte y almacenamiento (Bullerman y Bianchini 2007), entre estos existen 

algunos mohos toxigénicos que tienen la capacidad de producir una variedad 

de metabolitos secundarios denominados micotoxinas (Drusch y Ragab 2003), 

las cuales son causantes de serias intoxicaciones al consumidor desde la 

gastroenteritis hasta el cáncer hepático (Fung y Clark 2004), las especies 

toxigénicas de mayor importancia pertenecen a tres géneros: Aspergillus, 

Penicillium y Fusarium (Lazo y Sierra 2008). 
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De acuerdo a la FDA “la mayoría de micotoxinas son compuestos estables que 

no se destruyen durante el procesamiento de alimentos o comida casera. A 

pesar de que los organismos de generación no pueden sobrevivir a la 

preparación de alimentos, la toxina preformada puede estar aún presente” 

(Tournas et al. 2001). De acuerdo al estudio realizado por Park (2002) las 

micotoxinas toleran temperaturas de hasta los 160º C con la cual solamente se 

logra una destrucción parcial de las mismas, esto quiere decir que la ausencia 

de hongos toxicogénicos no garantiza que un alimento esté libre de 

micotoxinas (Romero et al. 2005), pues las esporas que producen persisten 

aun cuando el hongo ha perdido su viabilidad (Doolotkeldieva 2010). 

 

En un recuento anterior realizado en el laboratorio de microbiología de 

alimentos de la Universidad Técnica Particular de Loja a subproductos de 

mango se reportó la presencia de 200 a >15000 UFC/g, por tanto en base a 

este elevado resultado es de suma importancia clasificar las diferentes 

especies de mohos y levaduras para determinar la presencia o ausencia de 

mohos toxigénicos y los que sean netamente mohos de descomposición, cuya 

finalidad posterior es estudiar sus características y efectos en los alimentos. 

   

La Sección Departamental de Ciencias de Alimentos perteneciente al 

Departamento de Ciencias Agropecuarias y de Alimentos de la Universidad 

Técnica Particular de Loja, en colaboración con la empresa “Agroficial” está 

llevando a cabo proyectos de desarrollo de ingredientes funcionales ricos en 

fibra y antioxidantes a partir de subproductos. Por tanto es necesario conocer la 

calidad micológica de estos subproductos a fin de definir si son o no confiables 

para ser utilizados como ingredientes alimenticios, los resultados también 

servirán para que las empresas puedan implementar las medidas de seguridad 

pertinentes para garantizar la inocuidad de los subproductos.   
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2. REVISIÓN DE LITERATURA 

2.1  GENERALIDADES DEL MANGO 

 

El Mango (Mangifera indica L.) es una fruta tropical que pertenece a la familia 

de Anacardiaceae, con una producción mundial de más de 26 millones de 

toneladas en el 2004 (FAO 2011) y una importante pérdida post cosecha del 

20-25% debido al ataque de mohos patógenos durante el manejo, 

almacenamiento y distribución, incluso en los países  desarrollados (Kansci et 

al. 2003). Se ha demostrado que entre las frutas tropicales el mango es fuente 

de un alto valor nutritivo ya que contiene vitaminas y minerales esenciales para 

cubrir un gran porcentaje de los requerimientos diarios (Griesbach 2003). 

 

2.1.1  Variedades 

Mundialmente se cultiva algunas variedades de mango (Bally 2006) tales como: 

Ataulfo, Francis, Haden, Keitt, Kent, Tommy Atkins, siendo esta última la de 

mayor producción mundial para exportación (Griesbach 2003). Esta variedad 

presenta características físicas de un tamaño hasta 13 cm de largo con un 

peso máximo de 1.2 kg y con un promedio de 0.5 Kg, la forma es ovalada, la 

superficie de la fruta es lisa, con una cáscara gruesa y resistente al daño 

mecánico, el color predominante es anaranjado amarillo y el rubor es de rojo 

oscuro a rojo brillante, la pulpa es amarilla oscura con una textura firme ya que 

presenta abundancia de  fibras finas (Lizada 1993; Ureña Bogantes et al. 

2007). 
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2.1.2  Sub-producto 

Los sub-productos son productos secundarios que se derivan de procesos de 

fabricación, por tanto viene a ser aquel que mediante reacciones químicas o 

rutas bioquímicas no es el producto principal que se desea (ONU 2009).  

 

El proceso de industrialización de la fruta de mango genera de un 30-60% de 

subproducto (piel y pulpa adherida a la piel) (Beuchat y Cousin 2001), que 

generalmente son lanzados a la naturaleza o se utilizan como alimentación 

animal (Koubala et al. 2008). Actualmente hay un gran número de estudios en 

cuanto a los posibles usos de los subproductos de mango como aditivos 

alimentarios, debido a sus propiedades antimicrobianas y antioxidantes; 

saborizantes; colorantes; pectinas y espesantes (Ayala-Zavala et al. 2011). Por 

ejemplo se ha reportado que la cáscara puede ser una potencial fuente de 

pectina de alta calidad  y fibras dietéticas, mientras que la semilla es fuente de 

grasa (11-13%) y carbohidratos (6,56%) (Lásztity et al. 1988).  

 

2.2  MOHOS Y LEVADURAS 

 

Son microorganismos de estructura celular eucariota que pueden ser 

pluricelulares o unicelulares (Marasas et al. 2006). En la Figura 1 se indica 

algunas estructuras típicas de mohos los cuales se encuentran ampliamente 

distribuidos en el medio ambiente, siendo estos los principales causantes del 

deterioro de los alimentos tanto en cereales, granos secos y frutas (Fugelsang 

1997; Tournas et al. 2001), debido a su gran versatilidad para adaptarse a las 

condiciones ambientales (Caballero 2008). La mayoría de mohos y levaduras 

son aerobios estrictos, pueden crecer en un rango de pH que va desde 2 a 9, 

su rango de temperatura va de 10 a 35ºC existiendo algunas especies que 

crecen por debajo o por encima de este rango, pueden crecer a una actividad 

de agua (aw) de 0.85 o inferior (Tournas et al. 2001), el grado de deterioro que 
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presente en los alimentos se manifiesta por manchas de pudrición de diversos 

tamaños y colores, micelios blancos algodonosos, esporulaciones muy 

coloreadas, sabores y olores anormales (Moss 2008).  

 

Figura 1. Estructuras típicas de mohos en alimentos 

 

 

 

 

 

 

                     

 

 

 

 

 

 

Fuente: Carrillo (2003) 
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Con el término levaduras nos referimos al grupo de hongos unicelulares que 

puede presentar o no hifas y/o pseudohifas (Mendoza 2011), estas crecen 

generalmente en forma de agregados sueltos de células independientes, que 

pueden ser globosas, ovoides, piriformes, alargadas o casi cilíndricas 

(Anderson y Calderón 1999). Generalmente muestran un aspecto pastoso, se 

multiplican por brotación o fisión (Carrillo 2003) y muchas especies tienen un 

teleomorfo ascomicético y otras basidiomicético (Deák 1992). En la Figura 2 se 

indica algunas de las estructuras más conocidas. 

 

Figura 2. Estructuras de algunos géneros de levaduras  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                 Fuente: Carrillo (2003) 
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2.3  MICOTOXINAS 

Desde 1960, a partir de la muerte repentina de 100 000 pavos debido al 

consumo de harina de maní proveniente de Brasil (Soriano del Castillo 2007), 

se tiene conocimiento de las micotoxinas. Los estudios demuestran que estas 

son metabolitos fúngicos secundarios con la capacidad de producir efectos 

tóxicos (carcinogénicos, mutagénicos, teratogénicos y estrogénicos) en 

humanos y animales (Ozer et al. 2012). Hasta la actualidad se han llegado a 

conocer más de 300 especies de micotoxinas de las cuales sólo algunas se 

han estudiado, se conoce que las micotoxinas son producidas principalmente 

por 3 géneros de mohos: Aspergillus, Penicillium y Fusarium (Lazo y Sierra 

2008). 

 

2.4  RECUENTO DE MOHOS Y LEVADURAS 

“Es la determinación del número de colonias típicas de levaduras y mohos que 

se desarrollan a partir de un gramo o centímetro cúbico de muestra, en un 

medio adecuado e incubado entre 22°C y 25°C” (INEN 1998). 

 

2.5  AISLAMIENTO 

“El aislamiento consiste en la separación e inmovilización de los organismos 

particulares sobre o dentro un medio nutritivo solidificado por agar o algún otro 

agente gelificante adecuado. Cada organismo viable da origen, al multiplicarse, 

a una colonia de la cual pueden hacerse transferencias fácilmente” (Stanier et 

al. 1996). 

 

En algunos casos para lograr el aislamiento de una colonia de interés es 

necesario realizar diluciones previas al aislamiento final, con el objetivo de 
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obtener colonias separadas que permitan conseguir subcultivos puros 

(Anderson y Calderón 1999).  

 

2.6 CLASIFICACIÓN 

La clasificación de mohos y levaduras ayuda a definir tanto el género y la 

especie de la cepa fúngica previamente aislada (Anderson y Calderón 1999), 

para ello se procede a la identificación adecuada de diversos parámetros como:  

 

2.6.1  Macroscópicos 

Se observa el grado de crecimiento y aspecto de las colonias como la forma, 

tamaño, textura superficial, color y olor (Sanz Cervera 1992). 

 

2.6.2   Microscópicos  

Se observa la formación de esporas, hifas, pseudohifas, conidias, micelio 

(Mendoza 2011). En la Figura 3 se indica algunos tipos de esporas. 

 

     Figura 3. Tipos de esporas y estructuras formadoras de esporas 

 

      Fuente: Carrillo (2003)     
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2.7  CRIO CONSERVACIÓN 

Consiste en la elección del mejor método de conservación a fin de que las 

cepas micológicas sean viables con el paso del tiempo (Hofmann 1991), para 

este estudio se trabajó con el “Método de conservación a largo plazo” a fin de 

poder alcanzar los tres objetivos que se busca al conservar cepas microbianas, 

los cuales son: que el cultivo a conservar sea puro, evitando que se produzcan 

contaminaciones durante el proceso de conservación; que durante el tiempo de 

conservación sobrevivan al menos del 70-80% de las células, y por último, que 

estas células permanezcan genéticamente estables con el transcurso del 

tiempo (García y Uruburu 2000). 

 

Con el método seleccionado se podrá tener un cultivo puro, viable y estable por 

aproximadamente 10 años (García y Uruburu 2000; Weng Alemán et al. 2005), 

el fundamento del método consiste en la congelación de las células en 

suspensión en un líquido con un agente crioprotector (glicerol) y su 

almacenamiento a temperaturas inferiores a cero grados centígrados 

preferiblemente (-80ºC), con la cual se disminuye la actividad de agua (aw). De 

esta forma, al no disponer las células de agua, se inhibe el crecimiento, 

garantizando así la estabilidad genética, por evitarse la aparición de 

generaciones sucesivas (Espinel-Ingroff et al. 2004). Hay 4 factores que 

influyen en la viabilidad y estabilidad de las células al momento de conservar; 

estos son:  

 

2.7.1  Edad de las células  

La mayoría de las veces es aconsejable trabajar con células ya maduras que 

han iniciado la fase estacionaria de la curva de crecimiento, solamente cuando 

se trata de organismos que presenten en su ciclo de vida algún estado que les 



10 

 

prepare para la resistencia a condiciones adversas, es preferible alcanzar este 

estado (García y Uruburu 2000). 

 

2.7.2  Velocidad en la congelación y descongelación 

Las variaciones de temperatura deben ser lo más rápidas posibles, tanto para 

la congelación como para la descongelación, de acuerdo al estudio realizado 

por Juarros et al. (1993) se determinó que con una etapa de pre-enfriamiento 

de las colonias a 4ºC por una hora, seguido por la congelación a -80ºC se 

conservan mejor las cepas, mientras que la mejor temperatura de 

descongelación es a 37º C. 

 

2.7.3  Temperatura de almacenamiento 

Debe ser lo más baja posible, para conservar por mucho más tiempo es 

recomendable sumergirlos en nitrógeno líquido, que alcanza una temperatura 

de –195ºC, para ello se añade un crioprotector no iónico, como glicerol para 

disminuir la cantidad de hielo que se forma dentro de la célula, evitando el 

aumento de la concentración iónica. Cuando se va a trabajar seguidamente con 

las cepas es recomendable conservarlas en criotubos, a fin de evitar la 

congelación y descongelación de todo el grupo (García y Uruburu 2000). 

 

2.7.4 Uso de agentes crioprotectores 

Estas sustancias son las encargadas de proteger del daño que se pueda 

producir en las células microbianas al momento de la congelación (Hofmann 

1991), existen muchos compuestos que se pueden utilizar como agentes 

crioprotectores, pero el que se utiliza con mayor frecuencia es glicerol, por ser 

altamente no iónico,  usualmente se lo utiliza en concentraciones del 10 al 

20%. También se puede utilizar dimetil sulfóxido, leche descremada y algunos 
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carbohidratos como glucosa, lactosa, sacarosa o inositol. Para la elección 

adecuada del agente crio protector, se debe considerar principalmente el tipo 

de microorganismo que se desea conservar y las condiciones de 

almacenamiento (Rico et al. 2004). 
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3. OBJETIVOS 

 

3.1  PROPÓSITO U OBJETIVO GENERAL DE LA INVESTIGACIÓN: 

Conocer la calidad micológica de subproductos de mango. 

 

3.2  COMPONENTE U OBJETIVO ESPECÍFICO DE LA INVESTIGACIÓN: 

Aislar y clasificar mohos y levaduras presentes en subproductos de mango. 
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4. MATERIALES Y MÉTODOS 

4.1  REACTIVOS Y EQUIPOS 

4.1.1 Reactivos 

Antibiótico Itraconazol. 

Azul de lactofenol. 

Tween R 80  

Cristal Violeta. 

Glicerina. 

Formaldehido. 

Agar Papa Dextrosa (PDA) de la marca comercial  DifcoTM. 

Caldo Saboraud de la marca comercial DifcoTM. 

4.1.2  Equipos 

Cámara de flujo laminar Esco clase II 

Balanza Mettler Toledo  

Contador de colonias Quebec  

Incubadora Lab-Line  

Autoclave digital Yamato  

Estufa Memmert  
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Estufa Cole Parmer 2. 

Crio congelador ULT  

Microscopio Zeizz  

4.2  MUESTRA  

Se trabajó con muestras de subproductos (piel y pulpa adherida a la piel) de 

mango, generadas en la empresa “Agroficial”. Las muestras fueron puestas en 

congelación inmediatamente después de la generación de las mismas en la 

empresa, posterior a ello fueron transportadas a – 20º C desde la ciudad de 

Guayaquil al laboratorio de Alimentos de la Universidad Técnica Particular de 

Loja.  

 

4.2.1 MUESTREO Y PREPARACIÓN DE LA MUESTRA 

 

Se muestreó un total de 8 cajas de aproximadamente 22 Kg c/u; para ello se 

utilizó el método de cuarteo que consistió en dividir la muestra de cada caja en 

cuatro partes iguales con la ayuda de una cierra eléctrica, previamente 

esterilizada. A partir de aquí se raspo con un cuchillo todos los lados de cada 

una de las partes obtenidas, seguidamente se mezcló todo y se tomó una 

muestra representativa de 3 kg en total; la cual se dividió en 3 fundas ziploc de 

1 Kg, previamente esterilizadas en luz ultravioleta.  

 

Las muestras fueron deshidratadas a 40º y 60ºC, durante el tiempo suficiente 

hasta obtener una humedad inferior al 10%, el resto de la muestra se congeló a 

-20º C. Todas las muestra se sembraron el mismo día. El proceso de 

preparación de la muestra se indica en la Figura 4. 
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Fuente: El autor.  

 

Figura 4 Esquema de preparación de la muestra 
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4.3  RECUENTO DE MOHOS Y LEVADURAS 

El recuento se realizó por triplicado según la técnica de vertido en placa como 

lo indica la FDA BAM capítulo 18 (Tournas et al. 2001), primeramente se colocó 

10 g de muestra en 90 mL de agua peptonada a fin de obtener la dilución 10-1, 

se agitó a velocidad media en el vortex por 30 seg; a partir de esta solución se 

tomó 1mL y se realizó diluciones hasta 10-5. En cada caja se adicionó 50 µL de 

antibiotico Itraconazol y 1mL de cada dilución, seguidamente se colocó el agar 

PDA hasta cubrir todo el diámetro de la placa (aproximadamente 20 mL), se 

dejó gelificar y se incubó a 25º C (± 2) por 7 días, posteriormente se contó el 

número de colonias por placa en el contador de colonias, en el Anexo 1 se 

muestra un esquema del proceso. 

 

Se realizó un blanco de esterilidad a fin de conocer la fiabilidad del proceso y 

un control positivo inoculado con la cepa pura de Aspergillus niger ATCC 

16404  como se indica en la Figura 5, esto se realizó con la finalidad de 

contrastar con la muestra y verificar la  presencia o ausencia de este moho 

productor de micotoxinas en la misma. Los resultados que se reportaron son en 

unidades formadoras de colonias (UFC/g) basado en el recuento promedio del 

triplicado de las placas que contenían de 10 a 150 colonias (Tournas et al. 

2001). 
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Figura 5 Cepa de Aspergillus niger ATCC 16404 

 

 

 

 

 

 

   Fuente: El Autor 

    

4.4   AISLAMIENTO DE MOHOS Y LEVADURAS 

Las 5 colonias de diferente morfología macroscópica de acuerdo a su textura 

superficial, color y forma que presentaron en el recuento, fueron cortadas con 

el asa micológica y transferidas a nuevas placas con el mismo medio de agar 

PDA más 50 µL de Itraconazol y se incubaron por 7 días a 25° C (Anderson y 

Calderón 1999). A partir de aquí se hicieron repiques con el asa micológica en 

nuevos medios de cultivo que se incubaron por 7 días, a la misma temperatura. 

Fue necesario realizar un total de 3 repiques hasta que finalmente la colonia se 

observó totalmente pura (un solo color, forma y textura superficial); para 

verificar su pureza se realizaron observaciones en el microscopio (Sanz 

Cervera 1992) y se constató que cada colonia muestre una sola estructura. 

 

 
Anverso  

 
Reverso 
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4.5  CLASIFICACIÓN MORFOLÓGICA 

4.5.1 Clasificación macroscópica 

La clasificación macroscópica se la realizó con ayuda de las claves 

macroscópicas propuestas por Samson et al. (2010), para ello se comparó las 

características como: Tamaño, forma, aspecto, color y producción de pigmento 

difusible. 

 

4.5.2  Clasificación microscópica 

La clasificación microscópica se llevó a cabo con ayuda de las claves 

taxonómicas propuestas por Carrillo (2003) y Samson et al. (2010).  De 

acuerdo a la estructura que mostraron las colonias bajo el microscopio, se fue 

comparando con las propuestas en bibliografía, prestando mayor atención a lo 

que son conidias, hifas, esporas y micelio (Gourama y Bullerman 1995). 

 

4.6  IDENTIFICACIÓN DE MOHOS POR LA TÉCNICA DE RIDELL 

Para evaluar las cepas fúngicas en el microscopio se utilizó la técnica de Ridell, 

para lo cual se cortó cuadros de agar PDA de 1 cm de lado y 3 mm de espesor, 

luego se lo colocó sobre un portaobjetos el cual estuvo dentro de una caja petri 

estéril sobre dos varillas de vidrio, a fin de que no esté en contacto directo con 

la caja; después se inoculó por picadura en cada uno de los lados del agar, 

seguidamente se colocó un cubreobjetos y se presionó ligeramente para que 

se adhiera al medio, se adicionó 5 mL de glicerol al 10% (V/V) en la caja petri a 

fin de que el moho tenga la humedad suficiente para su crecimiento,  se incubó 

por 48 horas a 25ºC. En el Anexo 2 se muestra un esquema del proceso. 

 



19 

 

Con el moho ya desarrollado se retiró el glicerol con una pipeta y se adicionó 5 

ml de formaldehído durante 15 min para inactivar al mismo, luego se 

desprendió con cuidado el cubreobjetos y el portaobjetos y se colocó una gota 

de azul de lactofenol a cada uno. Se observó en el microscopio a 40X y a 100X 

con aceite de inmersión TweenR 80, luego con ayuda de las claves 

taxonómicas propuestas en bibliografía; se procedió a su clasificación. 

 

4.7  IDENTIFICACIÓN DE LEVADURAS 

Para la identificación de levaduras se lo realizó mediante tinciones, que 

consistió en tomar con el asa un poco de la colonia y se la coloca en un 

portaobjetos que contenga una gota de agua peptonada estéril, se fijó la 

muestra con ayuda de la lámpara de alcohol evitando quemarla, se tiñó con 

cristal violeta durante 3 minutos y seguidamente se lavó y se dejó escurrir. Se 

observó en el microscopia a 40x la presencia o ausencia de hifas, pseudohifas, 

cápsula, blastoconidias, artroconidias, ballistoconidias (Mendoza 2011). 

 

4.8  CRIO CONSERVACIÓN  

Se utilizó el “Método de conservación a largo plazo” el mismo que nos permitió 

tener un cultivo puro, viable y estable. Se realizó un total de 20 copias por 

colonia, en base a bibliografía se estima que estas cepas serán viables por 

aproximadamente 10 años (Weng Alemán et al. 2005), para lo cual se realizó lo 

siguiente: 

 

4.8.1  Preparación de material 

Se lavó todo el material de vidrio como pipetas, tubos y matraces; a los tubos 

criogénicos se los envolvió en papel aluminio y se colocó cinta de control de 

esterilidad, se preparó un total de 100 tubos criogénicos de 1,5 mL los cuales 
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fueron distribuidos en 20 tubos por colonia; también se preparó un frasco con 

300 mL de agua destilada y 18 tubos de ensayo con 10 mL de agar PDA, todo 

esto se esterilizo en el autoclave a 121º C a 1,5 atmosferas de presión por 15 

minutos. 

 

4.8.2  Preparación de cultivos 

Los tubos de agar sabouraud se dejaron gelificar a temperatura ambiente  en 

forma horizontal a fin de obtener “tubos de agar inclinado”, seguidamente se 

inoculó cada colonia con el asa micológica pasando por toda la superficie del 

agar en estriado hasta llegar a la parte superior del tubo (Martos et al. 1994), se 

prepararon 3 tubos por colonia, posteriormente se incubo a 25º C por 7 días 

hasta que los cultivos produjeron micelio.  

 

 4.8.3  Preparación del inoculo 

La solución criogénica consistió en una mezcla de caldo Saboraud más 10 % 

de glicerol (V/V), la cual en condiciones asépticas se colocó en un volumen de 

10 mL a cada tubo de ensayo con el hongo propagado, se agitó en el vortex 

durante 15 seg, con la suspensión de esporas se llenó tubos eppendorf de 1,5 

mL, posteriormente se los colocó a 4ºC por 1 hora, seguido por la congelación 

a -80ºC (Juarros et al.1993). 

 

4.9  CONTROL DE VIABILIDAD 

Para verificar la viabilidad de las cepas aisladas, se realizó un control mediante 

el recuento de colonias por gramo (UFC/g) a los 0, 30 y 60 días (Pasarell y 

McGinnis 1992), el porcentaje de viabilidad se calculó tal como lo muestra la 

Ec. (1). 
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     Ec. (1) 

Dónde: 

Xf = corresponde al número total de UFC/g después del tiempo transcurrido en 

almacenamiento. 

 

Xo = corresponde al número total de UFC/g en el momento inicial. 

 

En el Anexo 4 se puede observar el número de UFC/g correspondientes a cada 

colonia y su respectivo porcentaje de viabilidad. También se elaboró una ficha 

técnica para cada especie fúngica, las mismas que se pueden observar en los 

Anexos del 5 al 9. 

 

 

 

 

 

 

 

 



22 

 

5. RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

5.1 RECUENTO INICIAL 

En la Tabla 1 se indica los resultados obtenidos en el recuento inicial de mohos 

y levaduras, tanto en fresco como deshidratado a 40 y 60º C. La muestra 

deshidratada a 40ºC muestra un aumento significativo de 51000 a 67000 

UFC/g  respecto a la muestra fresca, este aumento se debe a que se potencia 

el desarrollo de las levaduras en rangos de temperatura de 25 a 37º C (Uribe 

2007) y de acuerdo a Carrillo (2003), las levaduras pueden crecer en rangos de 

temperaturas entre 24 y 48ºC. La muestra deshidratada a 60ºC presentó el 

mismo número de UFC/g que la muestra fresca, pese a que a temperaturas 

mayores a los 50ºC se inhibe el crecimiento de mohos y levaduras (Carrillo 

2003), no obstante pueden seguir latentes y al momento de colocar la muestra 

en agua peptonada para su posterior siembra, se favoreció su reactivación por 

el aumento de la aw, ya que “la mayoría de levaduras que causan deterioro en 

los alimentos crecen a una actividad de agua mínima de 0.90-0.95” (Carrillo 

2003). 

 

Los recuentos con las respectivas diluciones se encuentran especificados en el 

Anexo 3. 

 

Tabla  1 Resultados del recuento inicial  
 

Muestra UFC/g 

Subproducto fresco  51000 

Subproducto deshidratado a 
40º C 

67000 

Subproducto deshidratado a 
60º C 

51000 

                                Fuente: El Autor 
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5.2 COLONIAS AISLADAS 

En la Tabla 2 se indica las 5 especies fúngicas que se encontraron en los 

diferentes tratamientos. Se observa que Oidiodendron griseum robak estuvo 

presente en los 3 tratamientos, esto es debido a que es una especie fúngica 

micromicetes propia del suelo y que posee una gran adaptabilidad a diversas 

condiciones de temperatura pudiendo sobrevivir incluso a las bajas 

temperaturas de la Antártida Argentina (Comerio y Mac Cormack 2004), 

mientras que Cándida krusei y Pichia fermentans son las principales especies 

presentes en la fruta de mango y que se han encontrado aún en chips de 

mango (Warnasuriya et al. 1985). 

 

     

          

 

 

 

 

 

 

5.3 IDENTIFICACIÓN Y CLASIFICACIÓN DE MOHOS Y LEVADURAS 

 

Cada colonia fue clasificada según su género, para la especie se realizó una 

estimación basada en la comparación de las características macro y 

microscópicas propuestas por Samson et al. (2010) y las fotografías macro y 

microscópicas obtenidas en este estudio. No se puede dar una clasificación 

Tabla 2  Incidencia de especies fúngicas en los distintos tratamientos  
 

Especie fúngica 

Tratamiento de la muestra 

En fresco 
Deshidratada 

40º C 
Deshidratada 

60º C 

Candida krusei  x x   

Oidiodendron griseum robak  x x X 

Cryptococcus laurentii  x x   

Geotrichum Candidum Link  x 

 

  

Pichia fermentans    x X 

Fuente: El Autor 
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exacta de la especie, debido a que se requiere de técnicas de Biología 

Molecular como PCR (Mendoza 2011). 

 

5.3.1 Candida Krusei 

La primera colonia fue identificada como Cándida Krusei, en la Figura 6 se 

puede observar las características macroscópicas como el respectivo color 

cremoso y su contorno en forma de flor, microscópicamente se puede observar 

células levaduriformes que presentan blastoconidias y clamidiosporas típicas 

de Cándida Krusei (Samson et al. 2010). 

 

 

 

Figura 6 Características macroscópicas y microscópicas de Candida krusei

A:  Candida krusei  a los 7 días a 25º C en MEA (Samson et al. 2010)                                                                  

B:  Candida krusei a los 7 días a 25º C en PDA  (Autor)

Fuente: El Autor

 

Clasificación científica 

Reino Fungi 

Filo Ascomycota 

Clase Saccharomycetes 

Orden Saccharomycetales  

Familia Saccharomycetaceae 

Género Candida 
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A
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Cándida Krusei estuvo presente en la muestra fresca y deshidratada a 40º C, 

estos resultados concuerdan con los expuestos por Warnasuriya et al. (1985) el 

cual señala que Cándida Krusei es la levadura más predominante en frutas 

frescas entre ellas el mango. Se considera que la predominancia de esta 

levadura se debe a que se encuentra ampliamente distribuida en la naturaleza 

(Mendoza 2011). 

  

Se ha demostrado que Cándida Krusei es una de las levaduras causantes de la 

fermentacion de frutos (Suresh et al. 1982) e incluso la degradación de 

alimentos acido-líquidos (Deak y Beuchat 1993), por ello se considera que usar 

subproductos de mango contaminados por Cándida Krusei en matrices 

alimentarias, puede causar el pronto deterioro del producto final. Por ejemplo, 

en yogures aunque las levaduras no están involucradas en la fermentación 

para la producción de yogurt, son la causa del deterioro cuando la población de 

levaduras alcanza de 105 a 106 Células/g (Fleet 1990). Por otro lado en un 

estudio de la calidad  microbiológica de chips de mango, los resultados 

mostraron que Cándida Krusei es causante del deterioro de este producto 

durante su almacenamiento (Courtois et al. 2009). 

 

El género Cándida Krusei puede afectar al ser humano ocasionando 

candidiasis que usualmente es una infección de la piel o membranas mucosas, 

genera enrojecimiento, picazón y malestar incluso en la cavidad oral (Dixon et 

al. 1996). Cándida Krusei también puede afectar a los animales, por ejemplo en 

el ganado vacuno puede causar mastitis no solo después del tratamiento 

antibiótico intramamaria, sino también en condiciones de contaminación del 

medio ambiente (Elad et al. 1995). 

 

En la Tabla 2 se observa que en la muestra deshidratada a 60º C se inhibió el 

crecimiento de Candida Krusei, por tanto si los subproductos de mango son 

sometidos a un proceso de pasteurización igual o superior a los 60ºC  por al 



26 

 

menos 6 min, se puede inhibir el crecimiento de Cándida Krusei  y así lograr  

prolongar la vida útil del producto final. 

 

5.3.2 Oidiodendron griseum robak 

La segunda colonia fue identificada como Oidiodendron griseum robak, en la 

Figura 7 se puede observar las características macroscópicas como su color 

cremoso y su contorno totalmente redondo, produce exudado en la placa, y a 

los 7 días ocupa toda la superficie del agar. Microscópicamente se puede 

observar que presenta aspectos en común como la presencia de conidióforos 

erectos y artroconidias propias de Oidiodendron griseum robak (Samson et al. 

2010). 

 

 

A: Oidiodendron griseum  robak a los 7 días a 25º C en OA (Samson et al. 2010)                                           

B: Oidiodendron griseum  robak a los 7 días a 25º C en PDA (Autor)

Fuente: El Autor

Figura 7 Características macroscópicas y microscópicas de Oidiodendron griseum  robak

A

 

Clasificación científica 

Reino: Hongos 

Clase Dothideomycetes  

Dirección incertae Sedis  

Familia Myxotrichaceae 

Género Oidiodendron 

Especies Griseum  

B
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Estudios han reportado que Oidiodendron griseum robak es una especie 

fúngica propia del suelo (micromicetes) involucrada en el deterioro de los 

alimentos almacenados aún a temperaturas bajo 0º C (Comerio y Mac Cormack 

2004), también ha sido aislada de las raíces de muchas Ericaceae (Brisson et 

al. 1974) tiene la facultad de adaptarse a diferentes tipos de suelos y plantas, y 

su hábitat está ampliamente distribuido geográficamente debido a que es 

Micorriza Ericoides (Domsch et al. 1980). 

 

5.3.3 Cryptococcus laurentii. 

La tercera colonia fue identificada como Cryptococcus laurentii, en la Figura 8 

se puede observar las características macroscópicas como el respectivo color 

cremoso y forma totalmente redonda de la colonia; microscópicamente 

presenta células levaduriformes esféricas y blastoconidias típicas de 

Cryptococcus laurentii (Samson et al. 2010).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 8 Características macroscópicas y microscópicas de Cryptococcus laurentii

A:  Cryptococcus laurentii a los 7 días  a 25º C en MEA (Samson et al. 2010)                                                    

B:  Cryptococcus laurentii a los 7 días a 25º C en PDA (Autor)

Fuente: El Autor

A
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Cryptococcus laurentii es una especie fúngica aislada de la superficie de 

diferentes frutas (Lima et al. 1998), esta especie se considera como un hongo 

antagonista ya que inhibe la acción fitopatogena de varios de los principales 

patógenos postcosecha como Penicillium expansum o “moho azul” (Zhang et 

al. 2005), por tanto es posible que la presencia de Cryptococcus laurentii en los 

subproductos de mango haya inhibido el crecimiento de Penicillium expansum, 

y por esta razón no se o encontró en el subproducto. 

  

En un estudio realizado por Zhang et al. (2007) se evaluó la actividad 

antagonista de Cryptococcus laurentii en la superficie de duraznos, 

demostrándose que se reduce significativamente la descomposición natural y la 

causada por el moho azul, sin afectar los parámetros de calidad de la fruta 

después del almacenamiento a 2 ° C durante 30 días, seguido de 20 ° C 

durante 7 días. 

 

5.3.4 Geotrichum Candidum Link 

 

La cuarta colonia fue identificada como Geotrichum Candidum Link, en la 

Figura 9 se puede observar las características macroscópicas como su aspecto 

algodonado de color blanco; microscópicamente presenta hifas ramificadas tipo 

aéreas, en algunos de los extremos muestra ruptura de hifas fértiles que son 

características típicas de Geotrichum Candidum Link (Samson et al. 2010).  
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Geotrichum Candidum Link es una especie fúngica que presenta una gran 

variedad de genotipos y fenotipos, por ello es que no se facilita su clasificación 

como levadura o como hongo tipo levadura (Boutrou y Guéguen 2005), es uno 

de los principales patógenos postcosecha de los cítricos como naranjas, 

limones, mandarinas y pomelos) (Spencer et al. 1992; Plaza et al. 2003). 
  

Geotrichum Candidum Link  también presenta aspectos positivos los cuales 

son beneficiosos para la industria alimentaria. Por ejemplo la industria láctea 

muestra interés en Geotrichum Candidum Link debido a que esta especie 

posee diferentes rutas metabólicas  que pueden ayudar en la maduración de 

quesos blandos y semiduros y a la vez hacer una contribución positiva al 

desarrollo del sabor y aroma (Boutrou y Guéguen 2005). 
 

 

A:  Geotrichum Candidum Link a los 7 días a 25º C en OA (Samson et al. 2010)                                               

B:  Geotrichum Candidum Link a los 7 días a 25º C en PDA (Autor)

Figura 9 Características macroscópicas y microscópicas de Geotrichum Candidum  Link

Fuente: El Autor

A
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5.3.5 Pichia fermentans 

  

La quinta colonia fue identificada como Pichia fermentans, en la Figura 10 se 

puede observar que macroscópicamente este género es de color blanco 

aterciopelado, a los 7 días ocupa el mayor espacio disponible, por el reverso es 

de color semi amarillento con un centro no bien definido. Microscópicamente 

presenta hifas y blastoconidias típicas de Pichia fermentans (Samson et al. 

2010). 

 

 

 
 

Figura 10 Características macroscópicas y microscópicas de Pichia fermentans 

Fuente: El Autor

A:  Pichia fermentans  a los 7 días a 25º C en OA (Samson et al. 2010)                                                                           

B:  Pichia fermentans  a los 7 días a 25º C en PDA (Autor)

A
 

Clasificación científica 

Reino Fungi 

Filo Ascomycota 

Clase 
Saccharomycetes 

Orden Saccharomycetales 

Familia Saccharomycetaceae 

Género Pichia 

Especies Fermentans 

B
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Pichia fermentans es una especie generalmente aislada de manchas en 

descomposición de los cítricos como naranjas, limones, mandarinas y pomelos 

(Spencer et al. 1992), también ha sido aislada de alimentos mínimamente 

procesados siendo uno de los géneros más frecuentes en lechugas (Magnuson 

et al. 1990). A Pichia fermentans se considera como una de las especies 

responsables de la fermentación de azúcares de los alimentos, por tanto puede 

causar el deterioro de la matriz alimentaria que contenga estos subproductos 

de mango. 

 

Por otro lado Pichia fermentans presenta propiedades tecnológicas de interés 

para la industria de los chocolates, debido a que estudios han demostrado que 

las especies Saccharomyces rosei y Pichia fermentans son las responsables 

de la fermentación de azúcares de la pulpa de cacao (Martelli y Dittmar 1961). 

la industria de las bebidas alcohólicas también presenta interés en Pichia 

fermentans por su capacidad de mejorar aromas y aumentar la presencia de 

alcoholes superiores y acetato de etilo tanto en el mosto de uva y jugo de 

naranja (Mingorance-Cazorla et al. 2003). 

 

5.4 CONTROL DE VIABILIDAD 

Se crioconservaron 5 cepas fúngicas aisladas de los subproductos de mango. 

Cada uno de los cultivos mantuvo sus características morfológicas macro y 

microscópicas y no se observó contaminación por otros microorganismos (Rico 

et al. 2004), lográndose alcanzar el propósito del método usado. 
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Tabla 3  Porcentajes de viabilidad  

 

Especie fúngica 

Tiempo de conservación 

0 días  
30 

días 
60 

días  
90 

días 

(%)  (%) (%) (%) 

Candida krusei  100  96 84 84 

Oidiodendron griseum 
robak  

100  94 88 88 

Cryptococcus laurentii  100  94 88 88 

Geotrichum Candidum 
Link  

100  90 80 80 

Pichia fermentans  100  96 85 85 

Fuente: El Autor 

 
 

En la Tabla 3 se muestra los porcentajes de viabilidad de las cepas durante los 

primeros 3 meses de crioconservación, se realizó este estudio a fin de conocer 

la eficacia del método aplicado (Huertas et al. 2006). Se puede observar una 

disminución significativa de los porcentajes de viabilidad al término del primer y 

segundo mes, se considera que se debe a que no cesaron las funciones de 

crecimiento y metabolismo de las cepas, en cuanto a esto Croan et al. (1999) 

hace notar la necesidad de almacenar microorganismos a una temperatura 

mínima de -150ºC la cual puede lograrse con el uso de nitrógeno líquido; 

asegurándose así un cese del metabolismo celular, y por tanto el 

mantenimiento de la viabilidad de las cepas.  

   

Al término del tercer mes se puede observar que todas las cepas logran 

alcanzar estabilidad respecto al segundo mes de crio conservación, esto 

debido a que cesó completamente el metabolismo celular (Croan et al. 1999) y 

también se atribuye esto a la acción del glicerol el cual como agente protector 

no iónico se encarga de disminuir la cantidad de hielo presente en las células 

impidiendo la muerte celular (García y Uruburu 2000). 
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6. CONCLUSIONES 

Las especies fúngicas que se encontraron en los subproductos de mango 

fueron, Cándida krusei; Oidiodendron griseum robak; Cryptococcus laurentii; 

Geotrichum Candidum Link; Pichia fermentans, ninguna de estas especies son 

productoras de micotoxinas. 

 

Tanto  Geotrichum Candidum Link y Pichia fermentans presenta propiedades 

de interés tecnológico para la producción de alimentos. 

 

El “método de conservación a largo plazo”, con el uso de glicerol como agente 

crioprotector es adecuado para la crio conservación de Candida krusei, 

Oidiodendron griseum robak, Cryptococcus laurentii, Geotrichum Candidum 

Link, Pichia fermentans, ya que se logra alcanzar los propósitos del método al 

mantener cultivos libres de contaminación por microorganismos y por ácaros, 

así como también un porcentaje de viabilidad superior al 70 para las 5 cepas 

fúngicas. 
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7. RECOMENDACIONES 

Es preciso realizar un proceso de pasteurización a los subproductos de mango 

para inhibir el crecimiento de levaduras ya que podrían causar el acortamiento 

de la vida útil del producto final, el proceso de pasteurización debe ser de al 

menos 60ºC por 6 min a fin de no degradar compuestos bioactivos de interés. 

 

Es necesario llevar a cabo técnicas de biología molecular como PCR para 

obtener plena certeza de que la clasificación por especie de las colonias es 

totalmente correcta.  

 

Procurar que el crio congelador sea abierto la menor cantidad de veces 

posibles, a fin de que la temperatura interna permanezca constante, ya que 

cambios de temperatura pueden dañar las células. 

 

Realizar un control de viabilidad de las cepas aisladas cada año a fin de 

verificar el porcentaje de supervivencia, pureza y estabilidad.  
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9. ANEXOS 

                         Anexo 1 Esquema de técnica de vertido en placa 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

                                Fuente: El Autor 
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Anexo 2  Técnica de Ridell 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                  
 

Fuente: Ridell (1950) 
Elaboración: El autor 
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Anexo 3  Recuento inicial de mohos y levaduras  
 

Muestra Dilución UFC/g 

Subproducto fresco 

10 (-1) Incontables 

10(-2) Incontables 

10(-3) 51000 

10(-4) < 10 

10(-5) < 10 

Subproducto 
deshidratado a 40º C 

10 (-1) Incontables 

10(-2) Incontables 

10(-3) Incontables 

10(-4) 670000 

10(-5) < 10 

Subproducto 
deshidratado a 60º C 

10 (-1) Incontables 

10(-2) 147000 

10(-3) 51000 

10(-4) < 10 

10(-5) < 10 

Fuente: El Autor 
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  Anexo 4 Crio conservación de cepas fúngicas 

   

     

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Especie fúngica 

Tiempo de crio conservación 

0 días 30 días 60 días 90 días 

UFC/g % UFC/g % UFC/g % UFC/g % 

Candida krusei  24000 100 23000 96 20000 96 20000 96 

Oidiodendron griseum 
robak  

32000 100 30000 94 28000 94 27000 94 

Cryptococcus laurentii  16000 100 15000 94 14000 94 14000 94 

Geotrichum Candidum Link  20000 100 18000 90 16000 90 16000 90 

Pichia fermentans  26000 100 25000 96 22000 96 22000 96 

Fuente: El Autor 
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Anexo 5  Ficha técnica de Candida Krusei 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Almacenamiento: Tubos Eppendorf de 1.5 ml a - 80º C

Reverso

* El personal debe tener entrenamiento en el manejo de agentes patógenos; restringir el acceso al 

laboratorio; tener cuidado con salpicaduras y aerosoles 

Características Macroscópicas: colonia de color cremoso, 

en la parte exterior presenta forma de flor, la parte central 

muestra forma de ramificación de crecimiento.   

Características microscopicas: celulas levaduriformes, 

presenta blastoconidias, pseudohifas, clamidiosporas

Fotomicrografía

Medidas de protección y manipulación: Personal: Usar el equipo de protección usual 

(mandil, guantes, cofia, mascarilla)                                          

Desechos: Destruir el m-o en autoclave y 

desechar apropiadamente.                                                              

Higiene personal: Lavado de manos y 

desinfección.

En el cepario desde: Febrero del 2013

Condiciones de crecimiento: Características Morfológicas

AnversoMedio de cultivo: Agar PDA o Sabouraud

Nivel de seguridad: 2* Medio de conservación:

Responsable: Diana Hualpa

Procedencia del m o: Sub productos de mango. Fecha de aislamiento: 4 Febrero 2013

Caldo Saboraud; Glicerol 10% v/v

Agua destilada estéril; Temperatura: -80º C

FICHA TÉCNICA DE MOHOS Y LEVADURAS

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

Código de almacenamiento: CASM001Microorganismo: Candida krusei  

Fuente: El Autor
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Anexo 6  Ficha técnica de Oidiodendron griseum robak 

 

Medidas de protección y manipulación: Personal: Usar el equipo de protección usual 

(mandil, guantes, cofia, mascarilla)                                          

Desechos: Destruir el m-o en autoclave y 

desechar apropiadamente.                                                              

Higiene personal: Lavado de manos y 

desinfección.

* El personal debe tener entrenamiento en el manejo de agentes patógenos; restringir el acceso al 

laboratorio; tener cuidado con salpicaduras y aerosoles 

Almacenamiento: Tubos Eppendorf de 1.5 ml a - 80º C En el cepario desde: Febrero del 2013

Condiciones de crecimiento: Características Morfológicas

Medio de cultivo: Agar PDA o Sabouraud Anverso

Características Macroscópicas: colonia de color cremoso 

, su forma es completamente redonda, produce exudado en 

la placa, a los 7 días su crecimiento cubre toda la superficie 

del agar

Reverso

Características microscópicas: presenta conidióforos 

erectos y artroconidias 

Fotomicrografía

Procedencia del m o: Sub productos de mango. Fecha de aislamiento: 4 Febrero 2013

Nivel de seguridad: 2*

FICHA TÉCNICA DE MOHOS Y LEVADURAS

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

Responsable: Diana Hualpa

Microorganismo: Oidiodendron griseum robak Código de almacenamiento: CASM001

Medio de conservación:
Caldo Saboraud; Glicerol 10% v/v

Agua destilada estéril; Temperatura: -80º C

Fuente: El Autor
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Anexo 7  Ficha técnica de Cryptococcus laurentii 

 

* El personal debe tener entrenamiento en el manejo de agentes patógenos; restringir el acceso al 

laboratorio; tener cuidado con salpicaduras y aerosoles 

Características Macroscópicas: colonia de color cremoso, 

su forma es completamente redonda, su parte central es 

bien definida, por el reverso se puede ver que el centro esta 

bien arraigado al agar.   

Reverso

Características microscópicas: células levaduriformes 

esféricas y alargadas, blastoconidias

Fotomicrografía

Medidas de protección y manipulación: Personal: Usar el equipo de protección usual 

(mandil, guantes, cofia, mascarilla)                                          

Desechos: Destruir el m-o en autoclave y 

desechar apropiadamente.                                                              

Higiene personal: Lavado de manos y 

desinfección.

Nivel de seguridad: 2* Medio de conservación:
Caldo Saboraud; Glicerol 10% v/v

Agua destilada estéril; Temperatura: -80º C

Almacenamiento: Tubos Eppendorf de 1.5 ml a - 80º C En el cepario desde: Febrero del 2013

Condiciones de crecimiento: Características Morfológicas

Medio de cultivo: Agar PDA o Sabouraud Anverso

FICHA TÉCNICA DE MOHOS Y LEVADURAS

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

Responsable: Diana Hualpa

Microorganismo: Cryptococcus laurentii Código de almacenamiento: CASM001

Procedencia del m o: Sub productos de mango. Fecha de aislamiento: 4 Febrero 2013

Fuente: El Autor
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Anexo 8  Ficha técnica de Geotrichum Candidum Link 

 

Procedencia del m o: Sub productos de mango. Fecha de aislamiento: 4 Febrero 2013

Nivel de seguridad: 2* Medio de conservación:
Caldo Saboraud; Glicerol 10% v/v

Agua destilada estéril; Temperatura: -80º C

FICHA TÉCNICA DE MOHOS Y LEVADURAS

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

Responsable: Diana Hualpa

Microorganismo: Geotrichum Candidum Link Código de almacenamiento: CASM001

Características Macroscópicas: colonia de color blanco 

algodonado, aterciopelada,  por el reverso es de color 

amarillo pardo y el centro es más obscuro 

Reverso

Características microscópicas: Presenta hifas ramificadas 

tipo aéreas; ruptura de hifas fértiles en algunos extremos

Fotomicrografía

Medidas de protección y manipulación: Personal: Usar el equipo de protección usual 

(mandil, guantes, cofia, mascarilla)                                          

Desechos: Destruir el m-o en autoclave y 

desechar apropiadamente.                                                              

Higiene personal: Lavado de manos y 

desinfección.

Almacenamiento: Tubos Eppendorf de 1.5 ml a - 80º C En el cepario desde: Febrero del 2013

Condiciones de crecimiento: Características Morfológicas

Medio de cultivo: Agar PDA Anverso

* El personal debe tener entrenamiento en el manejo de agentes patógenos; restringir el acceso al 

laboratorio; tener cuidado con salpicaduras y aerosoles 

Fuente: El Autor
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Anexo 9  Ficha Técnica de Pichia fermentans 

 

Fecha de aislamiento: 4 Febrero 2013

Nivel de seguridad: 2* Medio de conservación:
Caldo Saboraud; Glicerol 10% v/v

Agua destilada estéril; Temperatura: -80º C

FICHA TÉCNICA DE MOHOS Y LEVADURAS

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

Responsable: Diana Hualpa

Microorganismo: Pichia fermentans Código de almacenamiento: CASM001

Fuente: El Autor

* El personal debe tener entrenamiento en el manejo de agentes patógenos; restringir el acceso al 

laboratorio; tener cuidado con salpicaduras y aerosoles 

Características Macroscópicas: Colonia de color blanco 

aterciopelado, a los 7 días ocupa el mayor espacio 

disponible, por el reverso es de color semi amarillento con 

un centro no bien definido. 

Reverso

Características microscópicas: Presenta hifas, 

blastoconidias

Fotomicrografía

Medidas de protección y manipulación: Personal: Usar el equipo de protección usual 

(mandil, guantes, cofia, mascarilla)                                          

Desechos: Destruir el m-o en autoclave y 

desechar apropiadamente.                                                              

Higiene personal: Lavado de manos y 

desinfección.

Almacenamiento: Tubos Eppendorf de 1.5 ml a - 80º C En el cepario desde: Febrero del 2013

Condiciones de crecimiento: Características Morfológicas

Medio de cultivo: Agar PDA Anverso

Procedencia del m o: Sub productos de mango.


