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MICOFLORA Y MICOTOXINAS EN "PASTAS" (FIDEO) 

RESUMEN 

GENOVEVA GARC ÍA A GUIRRE* 

REBECA MARTÍNEZ FLORES* 

Muestras de fideo de tres marcas y dos tipos fueron analizadas en lo que respecta a micoflora 
y micotoxinas. No fueron detectadas las micotoxinas buscadas. Con relación a la contamina
ción con hongos, no hubo diferencias significativas ni entre lugares de colecta, marcas y tipos, 
ni entre las posibles interacciones; la cantidad y tipo de hongos fueron diferentes. 

Palabras clave Micoflora, micotoxinas, pastas, fideo, hongos. 

ABSTRACT 

Noodles of three brands and two types were analyzed in order to know their contamination 
with mycotoxins and molds. No mycotoxins were detected. As far mold contamination therc 
were no significan! differences among sampling places, brands, and types, nor among the pos
sible interactions; the amount and type of molds were different. 

INTRODUCCIÓN 

Entre los alimentos de consumo generalizado entre la población urbana en el Dis
trito Federal están las llamadas "pastas", producto industrializado de cereales, princi
palmente trigo, que son comercializados directamente a la población. 

Las pastas tienen una actividad de agua (aa) baja (Corry, 1978) y esto induce a 
suponer que el problema de biodeterioro debido a mohos sea menor. Sin embargo, al
gunos pueden desarrollarse en condiciones de contenido de humedad muy bajo, como 
los géneros Aspergillus y Penicillium, que han sido reportados como productores de m ico
toxinas. 

El riesgo sanitario potencial q4e la presencia de especies de Aspergillus productoras 
de micotoxinas representa en alimentos populares indujo a: realizar el presente estudio, 
con el objeto de conocer el posible problema que pudiese representar en este tipo de 
alimentos la presencia de mohos; además, se buscó reconocer géneros, grupos o espe
cies de los mismos y la presencia de micotoxinas. 

• Departamento de Botánica, Instituto de Biología , UNAM., Apartado Postal 70-233, D el. Coyoacán, 
04510 México, D. F. 
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MATERIALES Y MÉTODOS 

Pastas. Fueron seleccionados dos tipos de fideo, grueso y delgado, producidos y 
comercializados por tres firmas diferentes y obtenidos en cuatro sucursales de una tien
da de autoservicio. 

Aislamiento de molws. Fue realizado sembrando por duplicado 60 piezas de 1 cm 
de largo de cada uno de dos paquetes de pasta, en dos medios de cultivo diferentes, 
papa dextrosa agar y malta sal agar (PDA y MSA). 

Identificación de géneros. Los mohos que aparecieron en los medios de aislamiento 
fueron identificados a género siguiendo las claves de Barnett y Hunter (1972). 

Identificación de especies. En el caso de Aspergillus se siguieron las claves y métodos 
propuestos por Raper y Fennell ( 1965) y, para las especies de Penicillium , las técnicas 

sugeridas por Pitt (1979). 
Determinación de Micotoxinas . Fue seguido el método múltiple de Eppley (1968) 

para aflatoxinas, zearalenona y ocratoxinas. 
Diseño Experimental: Se aplicó el sistema de parcelas sub-sub-subdivididas, anali·

zando los resultados en los dos medios de cultivo de manera independiente (Steel y 
Torrie, 1980). 

RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

En la tabla 1 se presentan los resultados de la cuenta total de mohos aislados del 
fideo. Los llamados hongos de almacén, Aspergillus y Penicillium, fueron los más abun
dantes (4627 aislamientos); además, se presentaron 2681 de Mucorales y 119 de Fungi 
Imperfecti, diferentes a Aspergillus y Penicillium. 

De Aspergillus fueron identificados los grupos A. clavatus, A. glaucus, A. jumigatus, A. 
ochraceus, A. niger, A. candidus, A. flavus y A. terreus; A. ochraceus y A. flavus fueron identi
ficados a especie por el riesgo sanitario que representan, ya que pueden se,; producto
res de aflatoxinas y ocratoxinas, respectivamente (Da vis y Diener, 1978). Las especies 
de Penicillium fueron P. puberulum, P. aurantiogriseum y P. corylophillu,m; P. puberulum ha 
sido reportado como productor de ácido penicílico y ácido puberúlico, y P. aurantiogri
seum de ácido penicílico, ácido ciclopiazónico y rugulosina(Frisvad, 1984). Se sabe que 
Fusarium es uno de los géneros capaces de producir diversas toxinas (Ueno, 1983)'; sin 
embargo, debido a su baja incidencia no se consideró necesario identificarlo a especie; 
por otra parte, este hongo crece y se desarrolla en el campo, en la planta en pie, indu
ciendo en cereales, entre otros problemas, pudriciones de espiga, panoja o mazorca; 
cuando son almacenados granos o semillas con estos problemas, resultan buenos sus
tratos para la producción de micotoxinas. 

En el análisis químico de las muestras no fueron detectadas micotcíxinas. A pesar 
de la ausencia de micotoxinas, la presencia de A. flavus en las cantidades encontradas 
(Tabla 1 ), sugiere un riesgo sanitario potencial de contaminación' con a flatoxinas. 

En la tabla 2 se muestra el riesgo potencial que la micoflora encontrada represen ta 
desde el punto de vista sanitario. Aspergillus es importante , tanto por la abundancia 
de los aislamientos como por la capacidad que tienen algunas cepas de A . flavus y A. 

parasiticus de producir aflaroxinas en condiciones naturales. 
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Con relación a las características de marcas y tipo de fideo, aparentemente la mar
ca G, y el tipo grueso en las tres marcas, son los más contaminados (Tabla 3). Sin 
embargo, el análisis de varianza no mostró diferencias significativas . 
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TABLA 2 
ANÁLISIS DEL RIESGO POTENCIAL DE LA MICOFLORA ENCONTRADA 

EN "FIDEO" (ACTIVIDAD DE AGUA (AA) 0.5) 

MARCA TIPO NÚM. DE AISLAMIENTOS 

Aspergillus flavus Penicillium spp Fusarium spp 
A. parasiticus 

G D 282 43 o 
G 688 11 o 

c D 390 68 10 
G 678 192 o 

M D 46 20 3 
G 47 21 o 

TABLA 3 
NÚMEROS TOTALES DE AISLAMIENTOS DE HONGOS EN DIFERENTES 

TIPOS Y MARCAS DE "FIDEO" 

TIPO 

D ELGADO 

GRUESO 

NÚM. DE AISLAMIENTOS 

1091 
1101 
1240 

953 
1479 
1576 

MARCAS 

M 
e 
G 

M 
e 
G 




