
Tema 22

Hongos productores de toxinas 



Generalidades

→La patogenia es a causa de la micotoxina 

→Contaminación de los alimentos 

→La enfermedad que producen se conoce como MICOTOXICOSIS

→Pueden afectar al humano



Factores que determinan la gravedad 

→ Toxicidad de la micotoxina

→ Biodisponibilidad y concentración

→ Sinergismo

→ Más de un alimento de la dieta contaminado

→ Cantidad del alimento consumido

→ Frecuencia de ingesta 

→ Peso

→ Edad

→ Estado fisiológico



Alimentos



Etapas de la contaminación





Micotoxinas

→Producidas por hongos filamentosos

→Principales géneros Aspergillus, Penicillum, Fusarium, Claviceps



Aflatoxinas

→Aspergillus flavus, parasiticus
→Maíz, nuez, maní

→Trastornos agudos y crónicos

→B1 es la más tóxica

→Afecta aves, cerdos y otros monogástricos

→AFLATOXICOSIS



Fumonisinas

→Fusarium
→Maíz, sorgo, arroz

→B1 – B2 – B3

→Hepatotóxicas

→Equinos, aves, cerdos

→FUMOTOXICOSIS



Tricotecenos

→Fusarium
→Trigo, maíz, cebada, centeno y arroz

→Se clasifican en A (son las más tóxicas) y B (incluye la vomitoxina o DON)

→Todas las especies



Ocratoxinas

→Penicillum verrucosum
→Aspergillus ochraceus
→Cereales, nueces, frutos secos, especias, carne, leche, vino, cerveza, fórmulas

infantiles, alimentos para bebé

→Nefrotóxica

→Porcinos, Aves

→OCRATOXICOSIS



Zearalenona

→Fusarium graminearum, F. roseum, F. culmorum, F. cerealis
→Granos, principalmente maíz

→Estrogénica

→Porcinos, Rumiantes





Diagnóstico

→ Clínico

→ Anatomopatológico

→ Análisis micológico

→ Análisis para determinación y cuantificación de micotoxinas

(ELISA – Cromatografía – otros)
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