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RESUMEN: (200 palabras)

Los microorganismos son unos seres fascinantes, pioneros en la vida y condicionantes de
nuestras actividades. Ademas, son modelos sencillos en los trabajos de investigacion
aportandonos informacién que nos ayuda a comprender procesos complejos. Sin embargo, la
sociedad actual nos vende, en muchas ocasiones, que se trata de unos seres malignos de los
gue hay que huir y deshacerse. En este proyecto proponemos demostrar que esto no siempre
es asi y que en muchas actividades cotidianas consumimos con agrado microorganismos vivos
gue contribuyen a hacer mas ricos los alimentos.

Utilizando como material basico embutidos de |la zona del Valle de los Pedroches, los alumnos
realizardn diversas actividades de laboratorio relacionadas con el manejo de microorganismos
(bacterias y levaduras), presentes de manera natural en los productos de la zona (salchichdn,
chorizo, lomo). Se aislaran microbios, se cultivaran en placas, se contaran, se coloreardn, se
observaran al microscopio y se degustaran muestras de los distintos embutidos analizados. El
objetivo final es tratar de concienciar sobre las aportaciones positivas de muchos microbios en
nuestras actividades cotidianas.
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OBJETIVOS: (General y especificos)

El objetivo final y general del proyecto es concienciar sobre las aportaciones positivas de
muchos microbios en nuestras actividades cotidianas. Este objetivo se alcanzara mediante una
serie de objetivos especificos:

. Aislar microorganismos de muestras de alimentos (embutidos de la zona del Valle de los
Pedroches)

. Manejar microorganismos en condiciones asépticas

. Diferenciar microorganismos procariotas y eucariotas

. Aprender a contar microorganismos

. Familiarizarse con la observacién al microscopio

. Degustacion racional y razonada de embutidos y de microorganismos viables presentes en
estos productos

. Aprender a interpretar resultados
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RECURSQS: (Aulas, laboratorios, equipamiento)

El Departamento de Microbiologia y el grupo del Profesor responsable (José Ramos Ruiz)
disponemos de todo el material necesario para llevar a cabo el proyecto.

Tenemos la experiencia y colaboramos con una empresa de fabricacion de embutidos de la
zona. Disponemos de Laboratorio de Investigacién y de Practicas, asi como de una
biblioteca/sala de reuniones departamental donde discutir los experimentos.

Los laboratorios poseen el equipamiento basico necesario como por ejemplo microscopios,
cabinas de flujo laminar, estufas o centrifugas. De igual manera poseemos todo lo necesario
para preparar medios de cultivo microbianos incluyendo pHmetros, balanzas de precisién o
autoclaves.
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DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD: (Méaximo 5 hojas)

Introduccion

Los microorganismos son unos grandes desconocidos por la mayor parte de la
sociedad. Pensamos que son seres indeseables y enemigos del ser humano. Sin embargo,
esto no es completamente cierto y, aunque existen algunos que producen enfermedades,
la vida tal y como la conocemos es solamente posible gracias a estos minudsculos
compafieros de viaje.

A lo largo de la realizacién de este proyecto comprenderemos que muchos microbios
presentes en alimentos contribuyen a mejorar sus caracteristicas y que puede ser un placer
el degustar muestras alimenticias de embutidos ibéricos cargadas de microbios viables. Al
mismo tiempo, los estudiantes entrardn en contacto con las técnicas usuales de manejo de
microbios, los aislaran, cultivaran en condiciones asépticas, determinaran su nimero en
una muestra y los tefiirdn y observaran al microscopio

Protocolos
Los protocolos que se aplicara durante el desarrollo de la actividad incluyen:
- Protocolo de toma de muestras de alimentos.
- Protocolo de aislamiento de microorganismos a partir de muestras.
- Protocolo de manejo y cultivo de microorganismos en condiciones asépticas.
- Protocolo de determinacion de la carga microbiana.
- Protocolo de observacién “in vivo” y tincion de microorganismos.

Materiales y aparatos a utilizar
- Material de laboratorio basico en un laboratorio de Microbiologia
- Micropipetas
- Placas de Petri
- Espectrofotometro
- Campanas de flujo laminar
- Autoclave
- Balanzas
- Centrifugas
- pHmetros
- Microscopios

- Reactivos y medios de cultivo
- Colorantes

Resultados esperados

Esperamos aislar bacterias y levaduras de muestras de embutidos de la zona del Valle
de los Pedroches. Realizaremos experimentos para conocer el numero de
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microorganismos viables que llevan (carga microbiana), los cultivaremos en el
laboratorio y los observaremos al microscopio.

Cronograma detallado de la actividad

Primera sesidn
Presentacién del proyecto por los profesores

Segunda sesidn

Lugar: Laboratorio de investigacién y laboratorio de practicas. Departamento de
Microbiologia. Edificio Severo Ochoa, planta baja. Campus de Rabanales.
Obijetivos:

- Conocer el aparataje de un laboratorio de Microbiologia.

- Conocer el manejo de los microbios. Toma de muestras y aislamiento.

- Conocer la utilidad de los microbios en investigacién y las aplicaciones en la

sociedad.
- Conocer que al consumir un alimento se consumen microbios

Recursos y consumibles necesarios:

- Muestras de embutidos

- Cultivos de microorganismos, bacterias y levaduras
- Placas de Petri

- Medios de cultivo

- Micropipetas

- Puntas

- Tubos

- Centrifuga

- Guantes

- Otros

El alumnado manipulard este material siguiendo las instrucciones y bajo supervisién
del profesor.

Actividades a desarrollar

La sesion se iniciara con la explicacion razonada de los procedimientos a desarrollar

En esta sesion llevaremos a cabo una primera degustacién de embutidos al mismo
tiempo que se explica al estudiante todo el protocolo del dia. Se tomardn muestras en
condiciones asépticas y se procederd a aislar bacterias y levaduras de los distintos
embutidos. Se prepararan los medios de cultivos necesarios
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Tercera sesidn

Lugar: Laboratorio de investigacion y laboratorio de practicas. Departamento de

Microbiologia. Edificio Severo Ochoa, planta baja. Campus de Rabanales.

Objetivos:

Aprender a determinar la carga microbiana de un alimento
Diferenciar entre microorganismos viables y no viables

Recursos y consumibles necesarios:

El alumnado manipulard este material siguiendo las instrucciones y bajo supervisién del

profesor.

Muestras de embutidos

Cultivos de microorganismos, bacterias y levaduras
Placas de Petri

Medios de cultivo

Micropipetas

Puntas

Tubos

Centrifuga

Guantes

Otros

Actividades a desarrollar

La sesidn se iniciara con la explicacién razonada de los procedimientos a desarrollar.
En esta sesién aprenderemos a contar microorganismos. Veremos que hay diversos
métodos posibles y analizaremos ventajas e inconvenientes de cada uno. Diferenciaremos

entre microorganismos viables y no viables en un alimento

Cuarta sesion

Lugar: Laboratorio de investigacién y laboratorio de practicas. Departamento de

Microbiologia. Edificio Severo Ochoa, planta baja. Campus de Rabanales.

Objetivos:

Analizar los resultados de los conteos
Observar microorganismos “in vivo”
Tedir microorganismos: tincién simple y tincion de Gram
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Recursos y consumibles necesarios:

- Cultivos de microorganismos, bacterias y levaduras
- Placas de Petri

- Medios de cultivo
- Micropipetas

- Puntas

- Tubos

- Centrifuga

- Guantes

- Colorantes

- Microscopios

- Otros

El alumnado manipulard este material siguiendo las instrucciones y bajo supervisiéon del
profesor.

Actividades a desarrollar

La sesidn se iniciara con la explicacién razonada de los procedimientos a desarrollar.

En esta sesion se observaran bacterias y levaduras al microscopio utilizando diversas
técnicas. Se realizara una observacidon “in vivo” sin manipulacién y se realizaran
distintos tipos de tinciones (simples y/o diferenciales). Se observaran las diversas
morfologias y tamanos microbianos

Quinta sesion

Al mismo tiempo que realizamos una segunda degustacion (racional y razonada) de
embutidos y de los microbios que contienen, los alumnos participardn en una sesién
especifica en las que se les ensefara a tratar, analizar y presentar los resultados obtenidos
de acuerdo con el método cientifico. Posteriormente, en formato powerpoint, los alumnos
presentaran al resto de participantes los resultados obtenidos en su trabajo, comentando
sus impresiones sobre la experiencia desarrollada.

Dia Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
P Inauguracion Degustacion de Carga microbiana. Observacion Degustacion
L campus muestras. Aislamiento Microorganismos microscépica de de muestras.
A Presentacion de microorganismos. viables y no viables microorganismos. | Analisis de los
N Proyectos Cultivo Tipos de datos
tinciones obtenidos
0 Organizacién Comprender la Aprender a Aprender Aprender a
B de los grupos importancia de los determinar los técnicas de analizar,
de trabajo microbios. Introducir microbios presentes observacion. interpretary




CAMPUS CIENTIFICO DE VERANO Universidad de Cérdoba
Macrodrea de Ciencias exactas y naturales

E el trabajo con en una muestra Tamafios y presentar los
T microorganismos morfologias resultados
0
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