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Objetivos
Se espera que quienes cursen la asignatura:

e Comprendan los procesos biologicos en el area de ingenieria de
alimentos, utilizando microorganismos o0 enzimas y sus productos, en la
produccion y desarrollo de alimentos.

e Adquieran conocimientos para el manejo, disefio de reactores bioldgicos.

e Desarrollen una vision amplia y fundada sobre el desarrollo tecnolégico
basada en la ciencia del conocimiento.

e Se vinculen de forma préactica con procesos de fermentacion en la planta
piloto de elaboracion de cerveza artesanal.

e Sean capaces de afrontar trabajos colaborativos e integradores en

relacion a los conceptos abordados en el curso.

Contenidos minimos

Obtencién, aislamiento y mantenimiento de microorganismos y enzimas de uso
industrial. Fermentaciones industriales. Tratamiento bioldégico de residuos.
Alteraciones y contaminantes en los procesos productivos. Balance de materia y

energia.

Carga horaria: 6 horas semanales



Programa analitico

PRIMERA PARTE

En la primera etapa de la materia se introducira al estudiantado en los principales
conceptos de las fermentaciones industriales. Por otro lado, se trataran los temas
referentes a la etapa “UP-STREAM”, de los procesos fermentativos. Esta etapa
incluye el conocimiento del microorganismo, requerimientos nutricionales, disefio

de medio de cultivo y preparacion de inoculo.

Unidad I: Introduccion. Introduccion a la Microbiologia Industrial. Concepto.
Objetivos. Desarrollo historico empirico, cientifico. Biotecnologia e Ingenieria

Genética. Desarrollo de nuevas tecnologias. Perspectivas futuras.

Unidad Il: Aspectos generales de los procesos de fermentacion. Efectores
internos y externos. Esquema de un proceso industrial. Microorganismos de
interés industrial. Caracteristicas generales de los microorganismos usados en
procesos de fermentacién en la Industria de Alimentos. Cultivos iniciadores en la
industria de Alimentos. Seleccion, Mantenimiento y conservacion de cultivos:
subcultivo seriado, desecacion, congelacion, liofilizacién. Conservacién de
diferentes grupos de microorganismos. Disefio de medios de cultivos.
Requerimientos nutricionales. Disponibilidad de los componentes. Materias
primas empleadas en las fermentaciones industriales: fuentes de Carbono,

fuentes de Nitr6geno. Regulacién y coordinacién de metabolismo microbiano.

SEGUNDA PARTE
Tecnologia de las fermentaciones: En la segunda parte de la materia trataremos

los aspectos tecnoldgicos y metabdlicos de los procesos fermentativos.

Unidad Ill: Metabolismo microbiano, crecimiento celular, fases del crecimiento
de un cultivo, Monitoreo de crecimiento por distintas técnicas. Factores
ambientales que afectan al crecimiento de los microorganismos. Estequiometria
de crecimiento. Cinética de crecimiento. Consumo de sustrato. Requerimiento

de oxigeno. Factores fisico-quimicos que afectan al rendimiento de las



fermentaciones industriales: oxigeno, temperatura y pH. Agitaciéon y mezclado.

Formacion de productos. Resolucion de problemas

Unidad IV: Disefio y funcionamiento del fermentador. Preparacion y propagacion
de indculos: Preservacion del in6culo. Crecimiento del in6culo. Precultivo en

fermentador.

Unidad V: Estequiometria y cinética de las reacciones biologicas

Unidad VI: Sistemas de cultivo. Fermentacion sumergida. Modo de operacion
de los reactores biolégicos (Batch, batch alimentado, continuo) Aplicaciones,
ventajas y desventajas. Esterilizacion del medio de cultivo: discontinua vy
continua. Resolucion de problemas. Fermentacion en estado soélido. Tipo de

reactores. Aplicaciones, ventajas y desventajas

Unidad VII: Aplicacion de las fermentaciones en la Industria de Alimentos:
Produccion de bebidas: Vino, Cerveza. Productos lacteos: quesos y leches
fermentadas. Productos carnicos y vegetales fermentados Los microorganismos

como alimento. Aditivos alimentarios de origen microbiano.

TERCERA PARTE
En esta etapa se abordaran temas relacionados a Tecnologia enzimatica, en

sistemas libres e inmovilizados.

Unidad VIII: Introduccion del uso de enzimas en la industria. Métodos de
obtencion y aplicacion de enzimas en la industria alimenticia. Ventajas del
empleo de esta tecnologia. Enzimas mas empleadas. Disefio de procesos

enzimaticos. Discusion de trabajos desarrollados en el area.

Unidad IX: Sistemas de enzimas y microorganismos inmovilizados. Métodos de
inmovilizacién. Soportes, tipos de enlaces, eleccion de sustratos. Biorreactores
para el empleo de esta tecnologia. Condiciones Optimas de reaccion. Obtencion
de parametros y modelos cinéticos. Exposicion de casos y estudio de trabajos

en el tema.



CUARTA PARTE

En la dltima etapa de la materia se trataran los temas referentes a la etapa
‘DOWN-STREAM”, de los procesos fermentativos. Esta etapa incluye el
conocimiento del microorganismo y enzimas que se emplean para el tratamiento

de los efluentes de la industria de alimentos

Unidad IX: Procesos de Down-stream: Tratamiento de efluentes. Uso de los

microorganismos y enzimas en el tratamiento de residuos.

Trabajos practicos experimentales
Trabajo Practico N°1: FERMENTACION LACTEA

Determinacion y optimizacion de parametros cinéticos y estequiométricos.
Comparacion de diferentes variables de cultivo (pH, Temperatura y estéarter

inicial)

Trabajo Practico N°2: PRACTICA DE PRODUCCION DE CERVEZA
ARTESANAL EN PLANTA PILOTO

Elaboracion de cerveza artesanal en planta piloto. Variacion de estilos, influencia
de paradmetros, analisis de calidad, analisis sensorial, empleo de BPM,

recuperacion de efluentes

Trabajo Practico N°3: APROVECHAMIENTO DE BAGAZO CERVECERO/
FERMENTACION EN ESTADO SOLIDO
Recuperacion de Bagazo, planteo de protocolos de trabajo, reutilizacion del

efluente.

Trabajo Practico N°4: TRABAJO FINAL INTEGRADOR
Trabajo grupal, produccion de alimento fermentado, optimizacion vy

estandarizacion de parametros.
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Ademas, se utilizaran articulos cientificos actualizados en cada cuatrimestre.

Organizacion de las clases

Los contenidos del curso se desarrollan en clases tedricas, clases de resolucion
de problemas, seminarios de discusion de papers y trabajos de laboratorio. Los
trabajos experimentales incluyen la discusion de las estrategias y metodologias
para resolver problemas concretos. La realizacién de trabajos de laboratorio
persigue el afianzamiento de los conocimientos desarrollados en seminarios y
clases teéricas y el entrenamiento practico en el laboratorio de biologia

molecular.
Modalidad de evaluacion
La modalidad de evaluacion y aprobacion sera segun el Régimen de estudios

vigente (Res. CS 201/18).

Modalidad reqular

Los contenidos tedricos se evaluaran mediante dos parciales. Se calificaran los
informes de laboratorio, y se propondran actividades del tipo monografias y
seminarios especiales, con modalidad de exposicion oral y escrita. Se debera
realizar de forma grupal un trabajo integrador final que aborde los conceptos del
curso. La nota final de la asignatura quedara determinada por el promedio de las
notas de los parciales, el Informe de laboratorios, las monografias y seminarios

especiales y el trabajo final.



Modalidad libre

En la modalidad de libre, se evaluaran los contenidos de la asignatura con un

examen escrito, un examen oral e instancias de evaluacion similares a las
realizadas en la modalidad presencial. Los contenidos a evaluar seran los
especificados anteriormente incluyendo demostraciones teoricas, laboratorios y

problemas de aplicacion.



CRONOGRAMA TENTATIVO

Semana

Tema/unidad

Actividad*

Teorico

Practico

Res

Lab.

Otros

Prob

Especifica
r

Evaluacion

Presentacion. Explicacién TP final

.Factores ambientales y nutricionales.

Introduccién al metabolismo-tipo de fermentaciones

Cultivos Iniciadores

XXX ([ XX

Crecimiento microbiano/ Estequiometria y cinética

Batch. Ejemplo de problemas. Boceto de TP final

Resolucién de problemas

XX XXX | >

Fermentacion lactica. TP Laboratorio

Continuacién TP lacteos/ informes

Batch alimentado y continuo.

XX XXX

Problemas continuo y alimentado

XXX

Presentacién de TP final (avance). Seguimiento

Consulta PARCIAL (Presencial)

x| X

PRIMER PARCIAL

Presentaciéon de protocolos de TP final

Charla cerveza

Visita Cervecerias Artesanales

Visita
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Matematicas de la cerveza

Clase de vinos

RECUPERATORIO

TP Cerveza en planta piloto




11 TP Cerveza en planta piloto X X
12 TP Cerveza en planta piloto X X
12 TP Cerveza en planta piloto X X
13 TP Cerveza en planta piloto X X
13 TP Cerveza en planta piloto X X
14 TP Cerveza en planta piloto X X
14 TP Cerveza en planta piloto X X
15 Fermentacién en sélido X

15 TP. Fermentacion en solido/ Recuperacion Bagazo cervecero X X
16 TP. Fermentacion en solido/ Recuperacion Bagazo cervecero X
16 Teoria de enzimas/ tecnologia enzimatica X

17 Clase de vinos X

17 Tecnologia enzimatica X

18 Exposicion trabajo Enzimas

18 Presentacién Grupal Trabajo Final

18 Cierre de Actas-Entrega de Actas




