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ASIGNATURA: Microbiologia Agricola.

MICROBIOLOGIA GENERAL.

Grupos principales de microorganismos.- Distribucién
en la naturaleza. - Funciones que ejercen, -
Subdivisiones de la Microbiologia.- Morfologia vy
tamafio de los microorganismos.

Estructura de l1a cé&lula bacteriana.- Pared celular,
membrana citoplasmatica, citoplasma y formaciones
nucleares.- Clpsula vy capas mucosas.- Inclusiones

citoplasmiticas: vacuolas, gréanulos metacrométicos,
gl6bulos de grasas y otras sustancias de reserva.-
Flagelos y movimiento de las bacterias.- Endosporas
bacterianas.- Protoplastos, esferoplastos y formas
L.

Microscopia: fundamento.- Tipos de microscopoia:
contraste de fases, campo oscuro, ultravioleta.-
Microscopia electrénica convencional y de barrido.-
Formas de observacién de los microoreganismos. -
Colorantes microbiolégicos.- Teorias de tincién.-
Técnica general de tincién. - Tinciones
diferenciales; Gram, dcido-alcohol-resistencia,

esporas, flagelos, céapsula y granulos de grasa.

Reproducciébn vy desarrollo de las bacterias. -
Nutricién de 1las bacterias.- Clasificacién de 1los
microorganismos segin sus fuentes anergéticas y
carbonadas. - Necesidades nutritivas de las
bacterias.- Necesidades de oxigeno: aerobio,
anaerobios y microaeréfilos.- Curva de crecimiento.-
Factores que influyen en el crecimiento.- Cultiveo
continuo y crecimiento sincrénico.- Aplicaciones de
la curva de crecimiento.- Tipos de reproduccién de

bacterias.

Técnica general de preparacién de medios de
cultivo. - Tipos de medios de cultivo.-
Esterilizacién de los medios y recipientes.- Métodos
de siembra y aislamiento de los microorganismos. -
Técnicas de obtenciédn de cultivos puros.- Métodos
de recuento de microorganismos: directos e
indirectos. Recuentos especificos en alimentos.



Leccibn & .-

Leccibn 7 .-

Leccidn 8 .-

Leccion 10.-

Leccidbn 11.-

B.

-~ 5’2 -

Metabolismo de las bacterias.- Enzimas: mode de
acgibn vy clases.- Pactorses que wmodifican ia
acgrividad enzimatica. - Oxidaciones biocibgicas:
respiracién y fermentacidén.- Metabolismo de los
hidratos de carbono.- Metabolismo de ias proteinas.-
Metabolisme de los lipidos.~ Degradaciéon de los

productos naturalas.

Los microorganismos y su ambiente. I.- Acci6n de los
agentes fisicos.- Temperaturas de crecimiento vy
puntos cardinales.~ Accién del calor sobrea los
microorganismos: curvas T.D.T.- Accién del frio
sobre los microorganismos.- Liofilizaciébn.- Accibn
de otros agentes fisicos y mecdnicos: radiaciones,
presién mecénica e hidrostitica, ondas sonoras,
humedad, presién osmética, pH y potencial de

dxido-reducciodn.

IT. Accidn de los agentes quimicos.- Mecanismos de
accién.- Factores que Influyen en su accién. -
Valoracidn de garmicidas: determinacién dei
coeficiente de fenol de un antiséptico.~ Principales
agentes quimicos desinfectantes.

[TI. Interaccién con otros microorganismos.- Tipoes
da agsociaciones microbianas. - Antibimsis:
descubrimiento vy aislamients de antibibdricos. -
Valoracién de antibidticos y pruebas de sensibilidad
de microorganismos.- Modo de accifdn de los
antibidticos.~ Utilizacidén de antibidrticos en 1la
Agrigultura.

Parasitismo: interaccifn huésped-parasito. -
Infeccidén y enfermedad.- Factores que determinan la
infeccién. - Formas de rransmision de las
enfermedades. - Defensa contra la infeccién. -
Inmunidad y sus clases.- Antigenos: generalidades.-
Naturaleza y propiedades de los antigenos.- Clases

de antigenos.

Anticuerpos.- Naturaleza y formacidn.- Reacciones
antigeno~-anticuarpo.- Reacciones de
hipersensibilidad: anafilaxia y alergia.- Toxinas
microbianas: propiedades y modo de accién.- Vacunas
y su fundamento.- Clases dea vacunas.- Sueres y sus
furndamentos.- Clases de sueros.- Preparacién de
vacunas y sueros.

TAXONOMIA MICROBIANA.

Leccidn 12.-

Identificaciébn vy clasificacién de bacterias. -
Criterios seguidos para la identificaciédn. -
Caracteres morfolégicos, fisioldgicos, bioquimicos y
antigenicos 2studiados.~ Enfoques de la taxonomia
bacteriana: clasica, numérica Yy genética o
molecular. - Bergey's Manual of Systematic

Bacteriology.
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Bacilos y cocos aerobios Gram-negativos.- Familia
Pseudomonadaceae: especies de interés agricola e

industrial.- Familia Azotobacteraceae: su
importancia agricola.- Familia Rhizobiaceae,
formacién de nédulos y su funcién.- Otros géneros:
Acetobacter y Brucella.

Bacilos Gram-negativos anaerobios facultativos. -
Familia Enterobacteriaceae.- Géneros Escherichia,

Shigella, Salmonella, Erwinia, Proteus y Yersinia.-
Su importancia ecolégica, agricola y patolégica.-
Familia Vebrionaceae: Vibrio cholerae. Familia
Pasteurellaceae.- Otros géneros: Zymomonas.

Bacterias quimiolitotrofas gram-negativas.- Género
Thiobacillus: su interés agricola.- Cococ
Gram-positivos. - Familias Micrococcaceae,
Streptococcaceae y Peptococcaceae: su importancia en
alimentos y patolégica.

Bacilos y cocos formadores de esporas.- Familia
Bacillaceae: su importancia patolégica Yy an
alimentos.- Bacilos Gram-positives no formadores de
esporas.- Familia Lactobacillaceae: fermentacion
lactica.

Actinomicetos y organismos relacionados.- Género
Corynebacterium: especies fitopatbgenas. - Orden
Actinomvcetales: géneros Actinomyces, Mycobacterium
Y Streptomyces. - Los Mycoplasmas. - Géneros
Mycoplasma, Acholeplasma y Spiroplasma: su

importancia agricola.

Los virus.- Caracteres genarales: forma, tama
composicibén quimica.- Propiedades de los v
Reproduccién de los virus.- Cultivo y clasific

Virus de vegetales.- Propiedades.- Variaciones vy
mutaciones.- Inmunidad.- Reacciones serolé6gicas de
los wvirus.- Sintomas producidos por los virus
vegetales.- Cuerpos X e inclusiones cristalinas.-
Viroides.

Virus bacterianos: bacteriofagos.- Morfologia Y
reproduccién.- Lisogenia: tipos.- Virus de animales:
caracteres generales. - Principales virus de

animales: dermotropos, neurotropos y viscerotropos.

Los mohos.- Caracteres generales.- Clasificacién.-

Hongos imperfectos: géneros mAas importantes
productores de enfermedades en animales, plantas vy
que alteran alimentos.- Micotoxinas: aflatoxinas vy

zearalenona.
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Las levagduras. - Caractares morfolbgicos Y
fisinlégicos.~ Repraduccion de levaduras.- Culwtivo,
aislamiento e identificacidn.- Géneros y espacies da

importancia agricola o industrial.

MICRCBIOLOGIA APLICADA.

Microbiologia del susle. I. Constituyentes del
suelo.- Papel de los microorganismos en el suelo.-
Principales grupes de microorganismos.~ Fijacién
biolégica del nitrb6geno atmosférico.- Procesos de
amonificacién, nitrificacidén vy desnitrificacidn en
el suelo.

Hicrobiclegia del suelo. Ii. Transformacién de la
materia organica del suelo.- Fuenies de materia
organica en el suelo.- Naturaieza, composicidn vy
propiedades desl humus en el zuelo.- Bl estiércol ¥y
sus Clases.

Microbicologia de alimentos. I. Flora natural de 1os
alimentos.~ Fuoenras de contaminacion de los
slimentos.- Principios generales de la alteracidn de
los alimentos.
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Las levaduras. - Caractares morfeldgicos Yy
fisinlégicos.~ Reproduccién da levadurss.- Cuitive,
aislamiento e identificacién.- Géneros y especies de

importancia agricala industrial.

MICROBIQLOGIA APLICADA.

Microbioleogia del suelo. I. Constituyentes deal
suelo.~ Papel de los microorganismos en el suelo.-
Principales grupos de microorganismos.~ Fijacién
biolégica del nitrdgenc atmosférico.- Procesos de
amonificaci6n, nitrificacidon vy desnitrificacidon en
el suelo.

Hicrobiciogia del suelo. IT. Transformacidén de la
materia orgénica del suelo.- Fuentas de materia
organica en el suelo.-- Naturaleza, cemposician vy
propiedades del humus en el suelo.- Bl estidércol Yy
sus clases.

Microbiclogia de alimentos. 1. Flora natural de 1os
alimentos.- Fuentes de contaminacion e les
alimentns. - Principios generales de 1a alteracidn de
los alimentos.



