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Objetivos

Al finalizar el estudio de esta cartilla, usted estara en
condiciones de:

1. Enumerar los microorganismos presentes en la le-
che, explicar sus caracteristicas y la funcion que
cumplen en ella.

2. Realizar el trabajo escrito que aparece al final de
la cartilla y enviarlo a su tutor (instructor).
















Dentro de las diferentes formas de bacterias se
agrupan de diversas maneras asi

Las células esféricas que se denominan cocos.
pueden presentarse como:

@ Monococos: celulas aisladas o independientes
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@ Diplococos: en parejas.
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® [etradas: cuatro celulas en cuadro

e Estreptococos: en hileras o cadenas

e Estafilococos: en giupos irregulares en forma de
racimos de uvas

ki




e Sarcinas: formando grupos de ocho o mas célu- ® En empalizada: en disposicion paralela.
|las.
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Las bacterias en forma de bastén o cilindricas no
se disponen entre si como los cocos, sin embargo,
a veces se presentan asi:
e Diplobacilos: en parejas.

=\

e Estreptobacilos: en cadenas. @%
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Las bacterias en forma helicoidal se presentan
como células individuales y con notables diferen-
cias de longitud, numero y amplitud de las espiras
0 vueltas. Algunas incluyen solamente parte de una
vuelta, otras estan compuestas de una o dos vuel-
tas y otras contienen muchas vueltas.
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Tamano de las bacterias

La mayoria de las bacterias esfericas miden apro-
ximadamente 0,5 a 1 micra, los bastones de 1,0 a
5.0 micras, los estafilococos y estreptococos de
0.75 a 1.25 micras.

Las principales bacterias encontradas en los pro-
ductos lacteos son:

Bacterias lacticas; son aquellas que fermentan la
lactosa dando una proporcion elevada de acido
lactico, en los productos de degradacion.

Micrococos: estas bacterias por lo general son ae-
robias, es decir, se desarrollan en presencia de
oxigeno atmosferico, una minoria de ellas son
anaerobias, es decir, se desarrollan con oxigeno
molecular o de compuestos organicos. No fermen-
tan la lactosa, proporcionan un pequeno descenso
del pH no son patégenas.

Estafilococos: son aerobios, provocan fermenta-
cidn de la lactosa con descenso del pH, son pato-
genas.















e Aerobios obligados: por ejemplo, el bacilo tubercu-
loso y algunos bacilos esporulados; que necesitan
oxigeno para poder vivir.

e Anaerobicos obligados: por ejemplo, clostridium,
/ puede crecer solamente en ausencia de oxigeno.
/
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/ \ ~ iy e Organismos facultativos: pueden crecer con o sin
@ al aire. Esto se llaman con frecuencia aerobios facul-
& R - Tl tativos, pero también pueden denominarse anaero-

/ | \ bios facultativos.
-

Estos microorganismos actuan como microaerobi-
COS 0 microanaerobicos, es decir, necesitan muy
i Oxigeno: poco oxigeno para su desarrollo.

Segun la accion que el oxigeno desarrolle en su
crecimiento, las bacterias se clasifican en:

\ <
e w0
N, Tfigan

N

de Aprendizaje

19



20

Autocontrol No. 1

Escriba una F si es falso o una V si es verdadera la
siguiente afirmacion:

-
1 La microbiologia es la ciencia que estudia
los microorganismos y todas sus actividades.

2 Las transformaciones que experimenta
la leche no son causadas por microorganismaos.

3 Las bacterias se reproducen por biparticion.

4 El pH 6ptimo para el desarrollo de bac-
terias esta entre 6.6 y 7.5.

5 Entre las bacterias lacticas mas importantes
se tienen: prolifococos, enteromohos, y pitaloco-
COS.

Compare sus respuestas con las de la pagina 29.
Si son correctas, avance en su estudio. Si por el
contrario, fallo en algunas, repita de nuevo hasta
que logre el aprendizaje.
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Reproduccion:

Los mohos se reproducen asexualmente (sin inter-
vencion de los dos sexos), por esporas

> Medio de Vida:

Contenido de elementos nutritivos:

Los mohos requieren, como todos los organismos
vivos, de nutrientes especiales como: azucares,
grasas, proteinas, vitaminas, para lograr su desa-
rrollo.

oo00000 QO

Humedad:

La humedad facilita su desarrollo, requieren menos
que las bacterias y las levaduras. Los hongos tam-
bién pueden crecer en superficies secas tomando
la humedad del medio ambiente.

ya
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A. Algunas levaduras encontradas en los productos
lacteos son:

a. Torula lactosa y torula cremoris:
Producen gas y poco alcohol y son la causa de
que la leche se presente espumosa.

CIAIS QICOHO

Sacharomyces fragilis:
Fermenta la lactosa con produccion de alcohol, la
pasterizacion la destruye.

Pichia fermentans:
Se presenta en el suero de la mantequilla.

—_ —_— -

Turolopsis lactis condensi:
Se presenta en laleche condensada y azucarada.

CREMB
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Turolopsis sphaerica:

Se presenta en la crema espumosa y en el suero de
la leche.
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d. Temperatura:
Las levaduras crecen bien entre 5 a 45°C. Su tem-
peratura optima es entre 25 y 30°C. Pueden vivir
en forma latente fuera de estos rangos, mientras
no se inactiven sus enzimas.

e. Oxigeno:
Las levaduras pueden desarrollarse tanto en condi-
ciones aerobias como anaerobias.

CONDICION ANAEROBICA

CONDL CION AE-ROBI.C_A



Autocontrol No. 2

Escriba una F si es falsa o una V si es verdadera cada
una de las siguientes afirmaciones:

1. ——— Los microorganismos lacteos mas desarro-
llados son los mohos.

2 ——— Los mohos son aerobios.
3 ——— Las levaduras verdaderas no forman asco-
poras.

B

— lLaslevaduras se reproducen asexualmente.

5 ——— Las levaduras requieren de elementos
como: calcio, cloro, arsénico, mercurio, plomo, co-
balto y fosforo para su desarrollo.

Compare sus respuestas con las de la pagina 29.
Si son correctas, avance en su estudio. Si por el
contrario, fallo en algunas, repita de nuevo hasta
que logre el aprendizaje.
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Hoja de respuestas

AUTOCONTROL No. 1 AUTOCONTROL No. 2
1.V 1.V
2. F 2V
3V 3 F
4.V 4.F
5 F 5.F

AUTOEVALUACION FINAL

SR = e Sge =
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Autoevaluacion final

Usted ya termind el estudio de esta cartilla y respondio
acertadamente los autocontroles. ¢ Verdad?, lo felicita-
mos sinceramente. Ahora le corresponde resolver la
autoevaluacion final, cuyo cuestionario es el mismo de
la autoprueba de avance. Busquela al principio de la
cartilla, resuélvala y compare sus respuestas.







Hoja de Apuntes



Trabajo Escrito

1 Dé u na definicion de microbiologia.

2 Expligue brevemente las caracteristicas, reproduc-

cion y medio de vida de bacterias, mohos vy levadu-
ras.

Una vez haya respondido estas preguntas, envieselas
a su tutor.
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HOJA DE RESPUESTAS

TRABAJO ESCRITO

Nombres y apellidos:
No de matricula:
Direccion:
Municipio: —
Fecha de envio:
No de la cartilla:

Departamento:

Si no le alcanza esta hoja, utilice una adicional.



Vocabulario

ASCA: Saco de esporas

ASCOSPORA: Espora producida por un asca.

ASEXUAL: Reproduccioén que se realiza sin interven-
cion de los dos sexos.

BACTERICIDA: Sustancia que mata las bacterias.

DEGRADAR: Descomponer, disminuir de tamano.

ENDOSPORA: Espora desarrollada en el interior de
la celula bacteriana.

ESPORA: Cuerpo reproductor resistente a latempera-
tura,humedad, acidez, etc.

ESTERILIZAR: Destruir los gérmenes nocivos

FECAL: Perteneciente al excremento intestinal o es-
tiercol

LATENCIA: Periodo de inactividad aparente.

MICRA: Medida de longitud igual a la millonésima
parte del metro.
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