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Telleres para
estudiantes

Xll Semana Nacional de la Ciencia y la Tecnologia
del 15 al 26 de junio de 2015

Titulo de la actividad: Nuestra vida interior: bacterias amigables para un intestino saludable.
Equipo responsable: Instituto de Lactologia Industrial (INLAIN) UNL-CONICET.

Docente: Dra. Patricia Burns.

Colaboradora: Lic. Agostina Tavella.

Dias y horarios de dictado:
= Jueves 18 de junio de 10.30a12.30
= Martes 23 de junio de 10.30 a 12.30

Resumen:

Taller tedrico-demostrativo. La actividad tiene como objetivo familiarizar al estudiante con la idea de
gue poseemos bacterias en el intestino a las que hay que cuidar mediante una alimentacién
saludable para gozar de una buena salud en general. Se hard una charla de aproximadamente 1 hora
en la cual se les explicara a los alumnos el concepto de microbiota intestinal, cuales son las funciones
de las bacterias “buenas” (y otras no tanto) que tenemos en el intestino y su papel en la salud y la
enfermedad. Se trabajara también el concepto de microorganismos probidticos con ejemplos de
productos que tenemos en el mercado y podemos consumir. Para finalizar el taller, los alumnos
podran observar al microscopio las bacterias que estan presentes en el yogur.

Destinatarios:

Estudiantes de escuelas secundarias con orientacion en Ciencias Naturales o Bioldgicas.
Cupo maximo de participantes: 30 estudiantes por dia y horario de dictado.

Lugar de realizacidn:

Facultad de Ingenieria Quimica
Santiago del Estero 2829. Santa Fe

Objetivos:
= Familiarizar al estudiante con la idea de que poseemos bacterias en el intestino a las que hay que
cuidar mediante una alimentacién saludable para gozar de una buena salud en general.
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= Vincular la ciencia con la vida cotidiana.

Contenidos:

Tubo digestivo, funciones y anatomia. Microbiota intestinal: bacterias benéficas (y otras no tanto) en
un delicado equilibrio. Funciones de estas bacterias y su papel en la salud y enfermedad. ¢De dénde
vienen? ¢Puedo vivir sin ellas? ¢Cémo alimentarlas? Concepto de probidticos y prebidticos y
ejemplos de alimentos en el mercado.

Metodologia:
El taller estd organizado en una exposicidn oral sobre los conceptos basicos de la tematica en
lenguaje sencillo y apoyado con soporte visual e ilustraciones atractivas. Luego se realizara en el
laboratorio una observacién en microscopio de bacterias amigables presentes en los yogures y leches
fermentadas.

Recomendaciones para docentes:
Para un mejor aprovechamiento del taller es aconsejable que los estudiantes tengan conocimientos
basicos de nutricidn.

Bibliografia:

= Probidticos y Prebidticos. Guias practicas de la Organizacion Mundial de Gastroenterologia.
http://www.worldgastroenterology.org/assets/export/userfiles/2012%20Probiotics_ NEW%20FIn
AL sp.pdf

= Probidticos en los alimentos. Propiedades saludables y nutricionales y directrices para la
evaluaciéon. ORGANIZACION DE LAS NACIONES UNIDAS PARA LA AGRICULTURA Y LA
ALIMENTACION. ftp://ftp.fao.org/docrep/fao/009/a0512s/a0512s00.pdf.

= Adolfsson, Oskar; Meydani, Simin Nikbin and Russell Robert M. 2004. Yogurt and gut function. Am
J Clin Nutr. 80:245-56.

Antecedentes del docente responsable:

El equipo de trabajo pertenece al Instituto de Lactologia Industrial, centro de investigacion
dependiente de la Universidad Nacional del Litoral y del CONICET. El INLAIN es un Instituto dedicado
a estudios tecnoldgicos, fisicoquimicos y microbioldgicos de leche y productos lacteos desde hace
mas de 25 afos y a estudios funcionales in vivo de bacterias probidticas desde hace 7 afos.

Patricia Burns es Bioquimica, Dra. en Ciencias Bioldgicas e Investigadora Asistente de CONICET. Area
de especializacion: Microbiologia de alimentos, mds especificamente bacterias lacticas y probidticas
en productos lacteos y estudio de aspectos funcionales de microorganismos o productos lacteos en
modelos in vivo.

Agostina Tavella es Lic. en Biotecnologia, estudiante de Doctorado en Ciencias Bioldgicas (FBCB,
UNL) y Becaria Doctoral de CONICET. Su trabajo de tesis se basa en nuevos desarrollos tecnolégicos
basados en la capacidad transformadora de bacterias lacticas y probidticas (lactobacilos) sobre
diferentes matrices alimentarias.
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