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PRODUCTOS DE ORIGEN MICROBIANO

El proyecto de desarrollo de productos
microbianos suele quedar enmarcado en la
investigacion y busqueda de productos de origen
microbiano que minimicen la colonizacién 6 el
desarrollo de plagas sobre los sistemas de

cultivo.
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Pan

El pan, tan antiguo como la propia civilizacion, es uno de los primeros productos
basicos que aprende a fabricar el ser humano. Se cree que en algiin momento
de nuestra historia observamos que los granos triturados y acumulados de
cereales se inflaban cuando se humedecian, por la fermentacion de los azlcares
del almidén, y también como aquella masa hinchada era sabrosa y digerible.

Yogurt

De convertir la leche en yogurt, en todas sus variantes, se ocupan
principalmente los géneros bacterianos Lactobacillus,
Streptococcus o Leuconostoc. Estos grupos bacterianos son los
encargados de fermentar la lactosa, el azicar de la leche, para
convertirlo en acido lactico

Quesos

Los quesos son el otro gran derivado lacteo en el que intervienen las
bacterias de la fermentacién. El proceso inicial es el mismo que el del
yogurt, pero tan pronto como las proteinas precipitan, se escurre el suero
de la leche y se conserva la pasta, evitando ademas que se acidifique
demasiado, es decir deteniendo la fermentacion.
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Vinos

Al igual que con el pan, se cree que los humanos descubrimos
casualmente el vino al tener acumuladas las uvas, que bajo el
propio peso reventaron soltando un jugo que se depositaba en las
partes bajas fermentando y dando lugar a un liquido sabroso y con
propiedades euforizantes.

Cerveza

Se cree gque antiguamente la cerveza se realizaba mojando pan en
agua y dejandolo fermentar por el hongo Saccharomyces cerevisae

Aceitunas

Diversos tipos de aceitunas también se curan mediante una
fermentacion malolactica o lactica que afina su sabor y suaviza su

pulpa. El responsable es fundamentalmente la especie bacteriana
Lactobacillus pentosus.




METODOS PARA LA PREVENCION Y CONTROL DE LA TRANSMISION DE MICROORGANISMOS

Lavarse las manos es una de las mejores formas de ayudar a prevenir
una infeccién. Las personas con la enfermedad de células falciformes,
sus familias y otros cuidadores deben lavarse las manos con agua
limpia y jabon muchas veces por dia. Si no tiene agua y jabon, puede
utilizar geles a base de alcohol para limpiarse las manos.

DESPUES DE
Usar el bafio, Sonarse la nariz, toser o estornudar,Dar la mano

Tener contacto con personas o cosas que puedan transportar gérmenes,
como por ejemplo:

Pafiales o un nifio que acaba de ir al bafio

Comida que no esta cocida (carne cruda, huevos crudos o vegetales sin
lavar)

Animales o excrementos de animales

Basura

Una persona enferma

Seguridad de los alimentos

Una bacteria, denominada salmonella, presente en algunos
alimentos puede ser especialmente perjudicial para los nifios
mcon enfermedad de células falciformes. COmo preservar la
seguridad de los alimentos al cocinar y comer
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Lavarse las manos, lavar las tablas de cortar, las superficies de
apoyo, los cuchillos y otros utensilios después de que hayan tenido
contacto con alimentos crudos.

Lavar bien los vegetales y las frutas antes de comerlos.

Cocinar bien la carne. Los jugos deben ser transparentes y el interior
no debe estar rosado.

No comer huevos crudos ni mal cocidos



Reptiles

Una bacteria, denominada salmonella, que puede estar presente en algunos
reptiles, puede ser especialmente perjudicial para los nifios con enfermedad de
células falciformes. Asegurese de que los nifios no tengan contacto con
tortugas, serpientes ni lagartos.

Vacunas

Las vacunas son una excelente manera de prevenir muchas
infecciones graves. Los nifios con enfermedad de células falciformes
deben recibir todas las vacunas infantiles de rutina mas algunas
adicionales.
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Estas son las vacunas adicionales:

Vacuna contra la influenza (gripe) cada afio después de los
6 meses de edad.

Vacuna antineumococica especial (llamada vacuna
antineumococica 23-valente) a los 2 y 5 afios de edad.

Vacuna antineumococica conjugada (PCV13) entre los 6 y
los 18 afos de edad, si el nifio no la ha recibido
previamente.

Vacuna antimeningocécica, si el médico la recomienda.
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