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RESUM DEL CONTINGUT

Introduccié als fongs en els seus aspectes bromatoldgics (espécies comestibles, reconeixement,
ecologia, conreu, aplicacions) i toxicoldgics (bolets tdxics, micotoxines, biodeterioracié dels aliments).
OBJECTIUS DOCENTS

Oferir una base tedrica i practica sobre els fongs emprats com a aliments o com a saboritzants, tant
els espontanis com els conreats; sobre els fongs que intervenen en la preparaci6 d’aliments o begudes;
sobre els fongs toxics i sobre els que afecten el bon creixement de les plantes i animals productors
d’aliments.

En un pla més concret, el curs també es proposa capacitar els futurs bromatodlegs en el control dels
bolets comercialitzats als mercats.

METODOLOGIA DOCENT

Llicons magistrals amb diapositives i transparéncies. Comentari i estudi de llibres i treballs
representatius. Practiques de laboratori i de camp.

CRITERIS I FASES D’AVALUACIO

Examen tedric on es valorin aspectes de relaci6 i aspectes més concrets. Examen practic, amb
reconeixement de fongs i estructures fungiques. Valoraci6 del treball durant el curs. En la qualificacié
es tindran en compte tots aquests aspectes.

COORDINACIO

Dr. Xavier Llimona Pagés

PROGRAMA DE CLASSES TEORIQUES

1. Els fongs entre el conjunt dels éssers vius. Organitzacié vegetativa, Fongs micelions i de tipus
llevat. Isolament i cultiu pur. Principals aspectes reproductors. Els carpofors: biologia de I’aparici6
dels bolets. (2 h)

2. Diversitat morfologica i sistematica dels fongs. Els fongs inferiors. Ascomicets i Deuteromicets.
Basidiomicets. (2 h)



3. Diversitat fisioldgica: nutricid i estratégies (saprofitisme, parasitisme i simbiosi). Metabolisme
primari i secundari. El creixement i els principals factors que hi influeixen (temperatura, pH, tensié
d’oxigen, nutrients, etc.). (1.30h)

4. Els bolets comestibles. Cultures micofiles i micofagues. Els principals fongs productors de bolets
comestibles. (2 h)

5. La recol-leccié i comercialitzacié. Mercats especialitzats. Dades econdmiques sobre el consum de
bolets espontanis: en fresc, deshidratats, en conserva. Tecniques de deshidratacié i conservacio. (1
h)

6. Silvicultura dels bolets. Els fongs saprofitics i els micorizics en I’economia del bosc. Principals
factors que regulen la produccié de bolets. Possibilitats d’intervencio. (1 h)

7. La micorizacié de plangons d’arbres amb espécies seleccionades de fongs productors de bolets
comestibles. Reforestacié amb plangons micorizats o amb llavors inoculades. Plantacié de conreus
d’arbres tofoners, rovelloners, etc. (2 h)

8. El conreu dels bolets. Les principals espécies de bolets conreats. Tecniques generals i especifiques.
La utilitzaci6 dels residus agricoles en la produccié de bolets conreats. Comercialitzacié. Dades
economiques sobre producci6 i comerg. (2 h)

9. Els bolets com a aliment: composicid, digestibilitat i valor nutritiu dels bolets més importants. Els
bolets i el miceli fingic com a condiments i saboritzants. Composici6 en substancies aromatiques i
utilitzaci6 dels fongs en I’art culinaria i en la fabricaci6 d’aliments preparats. (2 h)

10. Efectes desfavorables dels fongs I. Els bolets toxics. Micetisme i micotoxicologia. Principals
intoxicacions per bolets, efectes fisiologics. Tractament. (1 h)

11. Efectes desfavorables dels fongs II. La biodegradacié dels aliments. Alteracié de qualitat.
Floridures i llevats involucrats. Biodegradacié dels aliments frescos: precaucions i tractaments
antifingics. Biodegradaci6 dels aliments conservats. Tractaments. Els additius antifingics autoritzats.
Biodegradacié de begudes. (2 h)

12. Efectes desfavorables dels fongs 1II. L’acumulacié de micotoxines en aliments humans i pinsos.
Espécies causants i principals micotoxines. Ergotisme. Aflatoxines. Tricotecéns. Zearalenona, etc.,
i els seus efectes. Deteccié de micotoxines en aliments i pinsos. (2 h)

13. Els fongs que intervenen en la preparacié d’aliments i begudes. Formatges i altres derivats lactics.
Pa i panificacié. Derivats de la soja i de I’arros. Altres. Begudes fermentades. Seleccio de llevats,
temperatura i qualitat. El podriment noble. (2 h)

14. Produccié d’aromes, saboritzants i additius alimentaris. Produccid de proteines comestibles a partir
d’hidrocarburs, subproductes agricoles, efluents industrials, etc. (1 h)



15. Els fongs i el rendiment dels organismes productors d’aliments. Els fongs simbiotics i efecte de
les micorizes sobre els vegetals conreats. Els fongs fitoparasits i les malalties fingiques de les plantes
conreades. Els fongs zooparasits: malalties fingiques dels animals productors d’aliments. (2 h)

16. Apéndix: legislacid i normativa reguladora relacionada amb els fongs, en el camp de la
bromatologia. (1 h)

PROGRAMA DE CLASSES PRACTIQUES

1. Estudi dels caracters morfoldgics i macroscopics dels ascomicets (cassoletes, mirgoles) i d’alguns
basidiomicets (rossinyol, llenega, xampiny6, rovelld, sureny).

2. Reconeixement visual, organoléptic i microscopic de les principals espécies comestibles i toxiques.
3. Isolament, cultiu i estudi microscopic d’alguns exemples de floridures i de llevats.

4. Estudi de micorizes en plangons micorizats i en arrels extretes del bosc.

5. Estudi de plantes conreades afectades per malalties fingiques.

6. Estudi d’aliments invaits per fongs.

7. Proves de deteccié de micotoxines en cereals florits.

8. Visita a una instal-laci6é productora de xampinyons.

Notes: Assignatura no oferida en cap altre ensenyament. A Biologia, hi ha una assignatura més amplia
(Micologia Aplicada. Professor: Enric Gracia).

Es pot cursar sense requisits previs, perd és recomanable haver cursat abans alguna assignatura de
botanica o de micologia.
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