


La revolucion de los microorganismos

Fuente: Wikimedia

Introduccion

¢ Sabemos como se propagan las enfermedades o qué sucede cuando dejamos un alimento
mucho tiempo fuera de la heladera? ;De dénde salen los microorganismos que degradan
los alimentos o nos causan enfermedades?

Desde la Antigiiedad, la gente creia que las enfermedades brotaban directamente del
cuerpo debido a desequilibrios de sus componentes. También, se pensaba que otras formas
de vida, como los hongos o los gusanos, surgian de los alimentos que se pudrian. Todo
empezé a cambiar en 1850, cuando el cientifico francés Louis Pasteur revoluciono la
biologia y la medicina para siempre al desarrollar la teoria microbiana de la enfermedad.
iVamos a conocer un poco mas acerca de esta importante contribucién de Pasteur a la
ciencial



https://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/1/1c/Penicillium_notatum.jpg

Amasar la masa

En este primer momento, les vamos a proponer acercarse a la cocina y preparar algo
rico.

El pan que hoy comemos es leudado con levaduras, que son hongos microscépicos
que producen las burbujitas de la masa y la hacen crecer. Antes de que se usaran,
solo se comian panes planos, como el pita griego o las tortillas mexicanas.

Sabian que...

En alguna parte de Sumeria, o en el sur de Mesopotamia, hacia el 6000 a. C., alguien
empez0 a elaborar pan tal como lo conocemos hoy: con las fases bien diferenciadas
de amasado y calentamiento. Los sumerios, hacia el 3000 a. C., ensefiaron a los
egipcios a elaborar pan, quienes, rapidamente, lo incorporaron a su dieta y mejoraron
los procesos de panificacion hasta convertirlo en un alimento indispensable para su
sociedad.

Para el leudado, solo colocamos levadura a la masa y dejamos que estos pequefios
hongos fermenten el azucar presente en la harina. Esto hace que produzcan CO, (diéxido
de carbono), el gas que forma las pequefias burbujas que esponjan la masa del pan. Si
no “sembramos” estos microorganismos, no habra leudado.

¢Alguna vez hicieron pan? jA lavarse las manos y cocinar! Una rica forma de iniciar
nuestra investigacion, ¢no? jVamos a intentarlo!

Primera parte: hacemos pan

En esta primera parte, les proponemos elaborar pan.

Aqui estan las cantidades y los ingredientes necesarios para elaborar 1 kilo de masa y
poder hacer un pan tipico de Francia: las deliciosas, alargadas y crujientes baguettes.


https://es.wikipedia.org/wiki/Saccharomyces_cerevisiae
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N0 2 2 2 2 %

ecesita:

Harina comuan (000): 1 kg

Agua templada: 650 cm?®

Levadura fresca de panaderia (30 gramos) o levadura seca (10 gramos)
Sal: una cucharada sopera

Azucar: una cucharadita (cucharita de té)

Aceite: tres cucharadas soperas

¢ Como hacemos?

1)
2)

3)

4)

5)

6)

Prendan el horno para que vaya calentandose.

Introduzcan el agua templada en un recipiente amplio y hondo. Aiadan la levadura
fresca —desmenuzada— vy el azucar. Revuelvan hasta que ambos se integren por
completo.

Afadan la mitad de la harina y todo el aceite. Mezclen bien, procurando aplastar los
grumos que se formen. Luego, dejen reposar durante 20 minutos a temperatura
ambiente cubriendo el recipiente con un trapo limpio. La masa crecera ligeramente y
se llenara de burbujas.

Transcurrido el tiempo de reposo, incorporen el resto de la harina y la sal. Vuelvan a
revolver hasta que esté tan espesa que no puedan seguir. Espolvoreen la superficie
de trabajo con harina y vuelquen la masa sobre ella. Engrasense las manos con
aceite y amasen durante unos minutos.

Ahora, formen una bola con la masa. Dividanla en la cantidad de bollos que quieran y
coloquen el resultado sobre una bandeja de horno untada con un poco de aceite.
Hagan dos cortes en la superficie de cada bollo con un cuchillo afilado.

Dejen leudar por 20 minutos. Después, cocinen en el horno —a temperatura media—
por 40 minutos.

Compartan su producciéon con sus familiares y disfruten de una rica comida preparada con
sus propias manos. Pueden aprovechar y hacer una lista de otras masas con levadura que
les gustaria intentar preparar... j Pizzas? ; Medialunas?

Pueden tomar una foto de sus panes o grabarse mientras los preparan, asi
después lo comparten con el resto de su clase en el espacio propuesto por
sus docentes.




Pistas para hacer esta actividad:

Familia:

En esta actividad, nos proponemos un momento pausado de cocina. Disfrutemos con los
chicos de la preparacion del pan para poder compartirlo luego. Una importante
recomendacién a tener en cuenta: evitar la preparacién de esta receta si en el hogar hay
una persona celiaca ya que estamos trabajando con trigo.

Segunda parte: ¢ fermentar?

En esta segunda parte, les proponemos analizar la receta como si
fuera un ensayo experimental.

Todos estos ingredientes juntos generan una mezcla. En algun momento antes de la
coccidon, hay cambios en la masa que le dan aire y elasticidad. Pero de dénde sale ese
aire? ¢ Qué causa que la masa se infle?

Si analizamos los ingredientes, seguramente tendremos en claro que la harina junto con el
agua va a formar el pan, mientras que la sal le va a dar sabor.

¢ A qué se debe que agreguemos levadura y que sea realmente importante en la masa para
que salga un rico pan?

¢Ya tienen la respuesta? Si, la levadura es para que el pan crezca (y se vuelva
esponjoso). De cualquier modo, sigue la pregunta: ja qué se debe este proceso?

Para responder, vamos a leer este texto que nos va a ayudar a entender qué es la levadura:

¢ Qué es la levadura y cOmo se prepara?

Las levaduras son un grupo particular de hongos unicelulares (es decir, constituidos por
una sola célula) caracterizados por su capacidad de transformar los azucares.

Hay muchas especies de levaduras. La mas comunmente conocida es la Saccharomyces
cerevisiae, que se utiliza en la industria panadera y en la elaboracion de la cerveza. Las
levaduras también juegan un papel importante en la produccion de otros productos como el
vino y el kéfir. La mayoria de las levaduras usadas en la industria alimentaria son de forma
redonda y se dividen produciendo pequefios brotes. Esta produccion de brotes es una
caracteristica utilizada para reconocerlas a través del microscopio, ya que, durante el brote,
las células poseen una forma de ocho.



Las levaduras pueden encontrarse en todas partes en la naturaleza, especialmente en
plantas y frutas. Una vez que las frutas caen del arbol, la actividad de los hongos hara que
se pudran. Durante este proceso, se forman alcohol y didxido de carbono a partir de los
azucares presentes en las frutas. Este proceso se llama fermentacion.

Las levaduras necesitan azucares para crecer, y los obtienen del almidén y el gluten de la
harina de trigo. Se alimentan de ellos en condiciones de falta de oxigeno; los fermentan y
producen alcohol y diéxido de carbono (CO,). En la industria panadera, el alcohol generado
durante la fermentacién se evapora durante el horneado.

(El texto fue adaptado de ;Qué es la levadura y cémo se prepara?)

Para saber mas...
Para conocer mas acerca del tema de las levaduras, pueden ver el siguiente video:

. Qué son las levaduras? (se accede haciendo clic sobre el titulo). https://bit.ly/41wRWdC

Registren en sus carpetas la informacion obtenida:

¢ Qué es la levadura?

¢A qué llamamos fermentacion?

¢ De donde surge el aire de la masa?

¢ Cual fue la importancia de descubrir la fermentacién para la fabricacién del pan?

honh =

Guarden la informacién obtenida en sus carpetas o compartanla con el resto de la
clase en el espacio propuesto por sus docentes.



http://www.food-info.net/es/qa/qa-wi8.htm
https://www.youtube.com/watch?v=gJ_ZIFn-ips
https://bit.ly/41wRWdC

Un viaje al pasado

En la parada anterior, preparamos un delicioso pan de campo y reconocimos la existencia
de las levaduras, unos microscopicos hongos encargados de que el pan que comemos sea
esponjoso. Ahora, ¢cuando se descubrieron las levaduras?

Retrocedamos en el tiempo para conocer qué pasaba en las sociedades y en la ciencia en
el momento en el que nos asomamos a este mundo de microorganismos.

En esta situaciéon de pandemia, vamos a hacer un viaje imaginario a Europa. Alli, hacia
1590, Zacharias Janssen, un fabricante de lentes holandés, crea el microscopio. Afos mas
tarde, en 1673, se publican las primeras observaciones con instrumentos Opticos de la
estructura del moho y del aguijon de la abeja. Fueron realizadas por Anton van
Leeuwenhoek, un comerciante neerlandés aficionado a la investigacién. Al afno siguiente, el
mismo van Leeuwenhoek descubre minusculas formas de vida moviéndose en el agua. Fue
la primera persona en ver microorganismos; los llamé “animalculos”.

Hacemos una parada en nuestro viaje imaginario. ¢Ustedes conocen a los
microorganismos? jSaben de ddénde surgen? ;Qué creian antes de recorrer esta
secuencia? Registrenlo en sus carpetas.

Durante la Edad Moderna (1492-1789), la presencia de lo sobrenatural en la vida
cotidiana era admitida por todos los planos sociales. La ciencia y las creencias
eran una mezcla extrana que con el tiempo se iba delimitando y separando. Se
fermentaban alimentos, se producia hidromiel, se leudaban panes y la gente se
enfermaba y moria por una simple herida infectada. Conocer la existencia de
seres microscopicos todavia no explicaba el origen de las enfermedades o los
procesos de fermentacién. En ese entonces, una creencia fuertemente instalada
era que la vida, estos animalculos, surgian por lo que llamamos generacion
espontanea, idea heredada de la antigua Grecia.

Se hicieron muchos experimentos para entender de donde salian los
microorganismos.

Francisco Redi fue un médico italiano que investigd el origen de las larvas de la
putrefaccion de la carne. Para él, provenian de otro sitio, no de la carne podrida.
Si bien sus experimentos, realizados en la década de 1660, mostraban
evidencias fuertes contra la generacion espontanea, no fueron suficientes para
refutar esta teoria.

En 1769, el italiano Lazaro Spallanzani ideé un experimento para
contraargumentar el experimento del inglés John Turberville Needham.
Needham habia calentado y, seguidamente, sellado distintos recipientes en los
que tenia caldo de carne; al observar por el microscopio, encontraba seres vivos.
Asi, probaba la idea de que la vida surge de la materia no viviente. Spallanzani



prolongd el tiempo de calentamiento del caldo y sell6 con mucho mas cuidado
los recipientes. Al observar los caldos con el microscopio, no veia
microorganismos. Concluyd, entonces, que el calor los mataba y no aparecian
nuevamente porque los frascos estaban sellados. Sin embargo, esto tampoco
fue suficiente para cambiar la teoria de la generacion espontanea.

Hacemos otra parada en nuestro viaje imaginario para poder reflexionar:

En nuestra vida diaria, ¢qué ventajas tiene saber que los microorganismos son los
causantes de las enfermedades? Consideren las consecuencias en cuanto a la salud, la
higiene dental, la produccién de alimentos. Registren brevemente las respuestas en sus
carpetas.

Seguimos viajando hacia mediados del 1800. Alli estan los quimicos Louis
Pasteur en Francia y Justus von Liebig en Alemania. Liebig, junto a otros
colegas, insistia en que la fermentacidon era un proceso quimico y que no
requeria la intervencion de ningun organismo. Pasteur, en cambio, sostenia que
la fermentacion la producian microorganismos.

En 1854, hubo una epidemia de célera en Londres. En ese contexto, la idea de
que las enfermedades pueden ser contagiadas entre las personas o los animales
era evidente, aunque se desconocia el factor causante de la enfermedad: jnadie
sabia como se enfermaban!

Debi6 darse un paso mas para desterrar definitivamente la idea de la generacion
espontanea. Este ensayo constituyd una revolucién para las ciencias y la
medicina de aquel entonces y sus descubrimientos se aplican aun hoy. Entre
otros descubrimientos, Pasteur habia observado en el microscopio que la
fermentacion contiene microorganismos vivos. Entonces, retomando la
experiencia de Spallanzani, calento liquidos fermentados y observé qué sucedia.




Llegamos al final de nuestro viaje. Les proponemos ver el experimento de Pasteur en el
siguiente video. Hagan clic aca para ingresar (del minuto 6.15 al 7.30). https://bit.ly/2ZjZq6C

La revolucion de los microorganismos

Vamos a recorrer el museo del Instituto Pasteur. Descubramos, en una entrevista con su
director, por qué Pasteur es considerado un cientifico revolucionario.

Para entrar, hagan clic en el enlace mas abajo.

Louis Pasteur tiene su museo en Paris

CLIC AQUi PARA VER VIDEO
https://bit.ly/2L JOJnw

Luego de este viaje al pasado deberan:

e Construir una linea de tiempo que indique las creencias de cada época, las
personalidades y sus ideas en torno a la generacion espontanea.

e Responder las siguientes preguntas:

1) ¢Cual fue el hallazgo de Pasteur respecto de la fermentacion?

2) Cuando se demostr6 que la generacidon espontanea no existe, ¢qué
consecuencias tuvo en cuanto a las epidemias y los contagios de
enfermedades?

3) ¢Qué otros aportes realiz6é Pasteur?


https://www.youtube.com/watch?time_continue=375&v=msiFneDTNRM&feature=emb_logo
https://bit.ly/2ZjZq6C
https://youtu.be/l8xfL7lMTAQ
https://youtu.be/l8xfL7lMTAQ
https://bit.ly/2LJ0Jnw

4) ;Por qué podemos decir que su trabajo constituyd una revolucion cientifica?
¢, Qué fue lo que cambid?

e Recuperar los registros que hicieron en la parada 2. ;Qué piensan ahora sobre los
microorganismos? ¢ Por qué es importante saber que no surgen espontaneamente
del cuerpo o de los objetos?

Pistas para hacer esta actividad:

A lo largo de esta actividad, leemos y analizamos un texto con el que recorremos varios
siglos. Las preguntas propuestas invitan a pensar sobre los debates de aquellas épocas y
los contextos en los que sucedian las cosas. A la vez, invitan a considerar todas las
facilidades y ventajas que emergen de estos conocimientos en la vida actual.
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Volvemos a fermentar

Antes del descubrimiento de Louis Pasteur sobre el papel de las levaduras en el proceso de
fermentacion, la levadura de cerveza para hacer pan no se conseguia en los negocios.
Entonces, ¢ cdmo hacian panes esponjosos?

En esas épocas, aunque las causas se atribuian a ideas “magicas” o no cientificas (como
que la vida surge de manera espontanea), los conocimientos sobre fermentacion si existian.

Como leimos en la parada 1, las levaduras estan por todos lados; sobre todo en las plantas.
Desde tiempos inmemoriales, se sabe que una manera de obtener un buen fermento para
una miga esponjosa es hacer una masa madre. En otras palabras, un cultivo casero de
levaduras que viven, por ejemplo, en los granos de trigo que se muelen para producir
harina.

Ensayo: masa madre

Nuestra elaboracién de masa madre va a ser todo un experimento cientifico.

No vamos a usar los microscopios para ver las levaduras, sino que las vamos a cultivar para
observar su presencia de manera indirecta. Recuerden que estas levaduras no surgen
espontaneamente de la nada; por el contrario, ya estaban en los granos de trigo y quedan
en la harina luego de la molienda.

Antes de comenzar:

e Sies que realmente hay levaduras en la harina, ¢ por qué creen que no la fermentan
cuando esta en el paquete?

e Sies verdad que la levadura se puede desarrollar en casa, ¢,por qué sera que es
mucho mas comun comprarla?

e Registren sus respuestas en sus carpetas.

Materiales necesarios:

=> Un frasco de vidrio —con tapa— limpio

- Harina comun (000)

=> Una cuchara de metal limpia

= Agua

=> Marcador indeleble o etiquetas para el frasco
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Procedimiento:

1)

2)

3)

4)

5)

6)

Coloquen una cucharada de harina en el frasco y agreguen agua de a cucharadas,
siempre revolviendo. Haganlo hasta obtener la consistencia de un puré un poco
liquido (no muy liquido; si se pasan, agreguen un poco mas de harina). Logrado esto,
tapen el frasco y con el marcador marquen hasta dénde llega la mezcla.

Déjenlo reposar en algun sitio de la casa con temperatura calida (puede ser la cocina
o cerca de la estufa).

Registren en sus cuadernos como describirian la consistencia de la mezcla

(“pegajosa”, “chiclosa”, “aguachenta”...) y respondan: ¢qué esperan que pase al dia
siguiente con esta mezcla? ; Cambiara? ;Como? ;0 estara igual?

Pasadas unas 4 horas, vuelvan a observar la mezcla. Marquen el nivel en el que esta
ahora y registren en sus cuadernos si hubo algin cambio.

Al dia siguiente, vuelvan a observar la mezcla. Primero, fijense la altura de la mezcla
y si notan cambios mirandola a través del vidrio. Luego, abran el frasco y revuelvan.
¢,Hubo cambios en la textura? Otra vez, dejen por escrito las variaciones en sus
cuadernos.

Incorporen una cucharada mas de harina y revuelvan. Agreguen un poquito de agua
hasta conseguir, nuevamente, una textura de papilla. Marquen el nuevo nivel en el
frasco.

Repitan el procedimiento durante varios dias.

¢ Sucedié algo? jEn qué cambid la mezcla? ;Era la misma consistencia? ;Observaron
burbujas de gas?

Pueden repetir el procedimiento todos los dias que quieran, jya tienen su propio cultivo de
levaduras!

En cada etapa, pueden ir sacando fotos o filmando para tener un registro mas
detallado de su experiencia. Luego, podran compartir los resultados e imagenes en
el espacio que su docente haya elegido.

Para saber mas...

Si les gusté el experimento de la masa madre, pueden seguir las instrucciones de este
video y, con una sola cucharada, hacer un rico pan para compartir. Para acceder,

hagan clic aqui. https://bit.ly/3cPdYPC
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https://www.facebook.com/glutenmorgentv/videos/878225646024630
https://bit.ly/3cPdYPC
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ORIENTACIONES PARA EL O LA DOCENTE

En este conjunto de actividades secuenciadas, se propone a los estudiantes la realizacién de
distintas producciones con énfasis en la practica, la observacién y el reconocimiento.

Los temas planteados en las siguientes actividades corresponden al eje del Disefio Curricular
‘LOS SERES VIVOS: DIVERSIDAD, UNIDAD, INTERRELACIONES, CONTINUIDAD Y
CAMBIO”. Nos proponemos abordar tematicas y problemas emergentes en el ambito de las
ciencias y, en ese sentido, presentar alternativas para su tratamiento en la escuela, siempre
considerando las posibilidades y limites de la experiencia escolar en el primer ciclo de Educacion
Secundaria. El concepto de “microorganismos” se introduce en la escuela Primaria y se
profundiza en el primer afio al incorporar, dentro de la diversidad de seres vivos, a “aquellos que
no se pueden ver a simple vista”. Ademas, se complejiza al reconocer su rol dentro de los
ecosistemas. Se utiliza este concepto para presentar algunas ideas e hipotesis sobre el origen
de la vida, tema que puede ser retomado y profundizado en segundo afo. Se introduce, también,
el concepto de metabolismo celular, fermentacion; a ello se le puede dar continuidad en segundo
y tercer ano, abordandolo no solo desde la biologia, sino también desde la quimica. Se proponen
actividades, que involucran tanto a los chicos como a los adultos que los acompafian, en
situaciones significativas de intercambio oral, experimentacion con momentos de la
cotidianeidad, de lectura y de escritura con el proposito de colaborar en la apropiacién progresiva
de estrategias de comprension y produccion de textos. Se fomenta la importancia de la
produccién casera de los alimentos basicos revalorizando practicas y costumbres relevantes
como compartir la preparacion de la comida.

Las actividades estan planteadas con la intencion de presentar el tema de manera general, asi
cada docente puede adaptarlas, complejizarlas, simplificarlas, hacer recortes y/o adaptarlas a su
grupo de alumnos en particular.
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https://bit.ly/41wRWdC
https://bit.ly/3mUHoWT
https://bit.ly/3L5y7mz
https://bit.ly/41WbI1W
https://bit.ly/2LJ0Jnw
https://bit.ly/40uAkOk

FICHA TECNICA:

Secuencia: La revolucién de los microorganismos

Nivel: Secundaria

Cursos sugeridos: 1.°y 2.° afio

Area: Ciencias Naturales - Biologia

Eje curricular: Los seres vivos: diversidad, unidad, interrelaciones, continuidad y cambio

Objetivos:

Valorar los aportes de las ciencias naturales a la sociedad a lo largo de la historia.
Reconocer el conocimiento cientifico y sus procesos de produccidon como una
construccién historico-social de caracter provisorio.

Reconocer e interpretar a los modelos como representaciones que se elaboran y
utilizan para explicar y predecir hechos y fendmenos de la naturaleza.

Desarrollar actitudes de curiosidad, exploracién y busqueda sistematica de
explicaciones a hechos y fendmenos naturales.

Reconocer las caracteristicas de un ser vivo (reproduccion, relacién y control) en
algunos microorganismos.

Aprendizajes y contenidos:

Realizacidon de exploraciones y actividades experimentales adecuadas a la edad y al
contexto, relacionadas con los diferentes procesos vitales.

Aproximacion a la funcién de nutricion a nivel celular identificando los intercambios
de materiales y energia.

Interpretacion y resolucion de situaciones problematicas significativas relacionadas
con las tematicas abordadas relacionados con la vida cotidiana

Aproximacion al conocimiento de las teorias que explican el origen de la vida y su
relacion con las funciones vitales, como expresion de la unidad de los seres vivos
Reconocimiento de la diversidad de organismos.
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