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UNIVERSIDAD NACIONAL DE ENTRE RIOS

FACULTAD DE
CIENCIAS DE LA ALIMENTACION

BIOTECNOLOGIA

RESOLUCION CD. N° 144/12

ANO: CUARTO

MODULO: SEPTIMO .
REGIMEN: CUATRIMESTRAL

CARGA HORARIA: 6 SEMANALES

TOTAL HORAS: 90 HORAS

PARTE I: CONCEPTOS BASICOS. FUNDAMENTOS Y ‘PRIANCIPIOS

TEMA |.- INTRODUCCION. Definicion. Evolucion historica. Conceptos basicos.
Areas de aplicacion. Esquema de procesos fermentativos. Aspectos generales de
procesos fermentativos. Efectores internos y externos. Uso de microorganismos en
Biotecnologia: seleccion y conservacion. Cultivos puros y mixtos. Mejora de
microorganismos industriales. Nociones de tecnologia de genes.

TEMA Ii.- SUSTRATOS PARA LA FERMENTACION INDUSTRIAL. Medios de
- cultivo en Biotecnologia. Disefio, formulacion y optimizacion de medios. Materias
primas utilizadas como fuentes de carbono y energia y de nitrégeno. Nociones de
bioquimica del crecimiento y metabolismo microbiano. Metabolismo primario y
secundario. Regulacién del metabolnsmo ' ~

TEMA lll.- CINETICA DE LOS PROCESOS MICROBIANOS. Conceptos generales
de estequiometria y cinética de cultivos microbianos. Mantenimiento celular.
Requerimientos de oxigeno. Efecto del pH y la temperatura sobre el crecimiento.
Formacién de producto. :

TEMA IV.- SISTEMAS DE CULTIVO. Sistema de cultivo batch, fed-batch y continuo.
Ecuaciones caracteristicas. Conceptos basicos de biorreactores y de transferencia
de oxigeno. Criterios para el cambio de escala. Instrumentacion y control.

TEMA V.- ESTERILIZACION DE SUBSTRATOS. Métodos de esterilizacion de
4 medios de cultivo liquidos. Tratamientos térmicos. Filtracion. Esterilizacién del aire.

Determinacién de las condiciones de esterilizacion. Evaluacién de la eficiencia de
esterilizacion.

TEMA VI.- OBTENCION Y PURIFICACION DE LOS PRODUCTOS DE LA
FERMENTACION. Procesos de alslam|ento Separacion de particulas: flotacién,
floculacion, filtracion, centrifugacion. Desintegraciéon de células. Métodos de
extraccion. Métodos de concentracion. Recuperacion de productos. Métodos de
purificacion: cristalizacion, cromatografia.
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PARTE !i: APLICACIONES PRACTICAS.

TEMA Vil.- FERMENTACIONES AEROBICAS ESPECIALES. Produccion de acido
citrico y acido acético. Cepas utilizadas. Substratos técnicos. Condiciones de los
procesos. Rendimientos. Recuperacion de los productos. Usos. Produccion de
vinagre.Nociones sobre tecnologia de elaboracion.

TEMA VIIl.- OBTENCION DE LEVADURA. Levadura prensada. Levadura seca
activa y extracto de levadura. Microorganismos. Materias primas. Procesos.
Recuperacion y uso de los productos. Fermentacion en la fabricacion del pan.
Produccion de materiales proteicos de origen celular (SCP). Microorganismos
utilizados. Substratos. Procesos. Rendimientos. Recuperacion. Usos. Producmon de
enzimas microbianas.

. TEMA IX.- BEBIDAS FERMENTADAS. Fabricacion de bebidas fermentadas:
cerveza y vino. Nociones sobre tecnologias de elaboracion. Microorganismos
utilizados. Procesos.

"TEMA _X: PRODUCTOS LACTEOS FERMENTADOS. Nociones sobre las
tecnologias de elaboracion. Funciones de¥las bacterias lacticas y mohos en la
obtencion de esos productos. Empleo de cultivos iniciadores. Ventajas de su uso.
Fermentacion lactica. Microorganismos  utilizados.  Substratos. Procesos.
Rendimientos.

TEMA XI: PRODUCTOS VEGETALES Y CARNEOS FERMENTADOS. Nociones
sobre las tecnologias de elaboracién. Microorganismos utilizados. Funciones de las
bacterias lacticas en‘la obtencion de esos productos. Empleo de cultivos iniciadores.
Ventajas de su uso.

TEMA Xil: TRATAMIENTO DE RESIDUOS INDUSTRIALES. Introduccién. Sistemas
de tratamiento de desechos. Nuevos enfoques. Cultivos iniciadores para los’
procesos de tratamiento. Tratamiento aerobio de aguas residuales. Digestion
anaerobia. Nociones de la bioquimica de la digestion anaerobia. Tipos de digestores.
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PROPIEADES FISICA DE LOS ALIMENTOS

RESOLUCION CD N° 144/12

ANO: CUARTO

MODULO: SEPTIMO

REGIMEN: CUATRIMESTRAL

CARGA HORARIA: 3 HORAS/SEMANA
TOTAL HORAS: 45

TEMA .- Propiedades fisicas de alimentos definiciones y clasificacion de las propiedades

fisicas. Propiedades fisicas y Composicién: Agua, proteinas, carbohidratos, lipidos.

Metodologia para su andlisis. Transiciones de Fases en alimentos y su relacién con las

propiedades fisicas.

Transiciones vitreas. Diagramas de estados. Calorimetria diferencial de barrido.

TEMA 1i.- Propiedades fisicas de los sistemas dispersos. Sistemas coloidales.

Estructuras coloidales, clasificacién. Coloides alimenticio. Estabilidad Coloidal. Coloides

electrostaticos: estabilizacion por carga. Funcion de las macromoléculas en los sistemas

coloidales: propiedades de ldas macromoléculas en disolucion. Influencia de las
. macromoléculas en la estabilidad coloidal: macromoléculas adsorbibles y no adsorbibles en

interfase.

TEMA lll.- Supefficies e interfases. Conceptos generales. Naturaleza de las interfases,
concepto de energia libre superficial. Naturaleza molecular de la regién interfacial. Tipos de
fuerzas que actian en la interface. Concepto de tension interfacial y tension superficial-
Métodos de medida. El aguay la humectacion de superficies, angulo de contacto.

TEMA 1IV.- Emulsiones. Emulsiones. Caracteristicas generales Interfase liquido-liquido,
caracteristicas. Formacion de emulsiones. Estabilidad de emulsiones: causas, efectos:
involucrados. Floculacién, cremado, coalescencia. Tipos de fuerzas involucradas. Agentes
emulsionantes, caracteristicas estructurales. Balance hidrofilico-lipofilico. Emulsiones méas
frecuentes en alimentos, descripcion y formacion. Métodos de evaluacion.

TEMA V.- Espumas. Caracteristicas. Formacion de espumas, efectos involucrados vy
mecanismos. Estabilidad de las espumas. Agentes espumantes y antiespumantes. Espumas
mas frecuentes en alimentos. Métodos de evaluacion.

TEMA VL.- Geles. El estado de gel, su naturaleza, distintos mecanismos de gélificacién y
fendmenos involucrados — Estabilidad y aspectos cinéticos de la gehflcacnon punto de gel.
Metodologias para el estudio de los fendmenos de gelificacion.

TEMA VII.- Propiedades reoldgicas de los alimentos. Definicion. Parametros reoldgicos:
Fuerza, Esfuerzo, ‘Tensiéon y Deformaciéon. Cuerpos sélidos, propiedades. Modulos
- caracteristicos del estado solido. Modelos especificos. Fluidos. Concepto. Definicién de
viscosidad, unidades. Fluidos Newtonianos, caracteristicas. Alimentos con comportamiento
newtoniano. Fluidos No Newtonianos, caracteristicas, viscosidad aparente. Plasticidad y

S
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Pseudos-plasticidad, concepto. Tixotropia y Reopexia. Alimentos con comportamiento No
newtoniano.

TEMA VII.- Textura en alimentos Concepto de textura. Texturasy microestructura de los
alimentos. Métodos e instrumental para sus determinaciones. :

TEMA IX.- Propiedades opticas de los alimentos. Transparencia, turbiedad, color y brillo.
Aspectos fisicos y mecanismos de percepcion. Sistemas de especificacion del ‘color: CIE,
Hunter, CIELAB. Medida subjetiva del color: comparacién visual con patrones, colorimetros
visuales aditivos y sustractivos. Medida -instrumental del color: colorimetros vy
espectrofotdmetros. Aplicaciones en el analisis de alimentos.

BIBLIOGRAFIA

Alvarado y Aguilera. Métodos para medir propledades fisicas en industrias de alimentos.
Editorial Acribia '
Shafiur Rahman. Food properties Handbook. CRC Press

Rao y Rizvi. Engineering properties of foods. Marcel Dekker Inc.

Martinez Navarrete, Andrés Grau, Chiralt Boix y Fito Maupoey. (1998) Termodinamica y
cinética de sistemas alimento y entorno. Universidad Politécnica de Valencia.

Shaw, D.J. (1992) Introduction to colloids and surface chemistry. Reed Educational
. Professional Publishing Ltd. Oxford. England. - -

Cheftel, J.C., Cuq, J.L. y Lorient, D. (1989) Proteinas alimentarias. Editorial Acribia
Zaragoza. Espana.

Lozano, R. D. (1978). El color y su mediciéon. Editorial Americalee, Buenos Aires.

Aguilera J.M. Microstructural principles of food processing and engineering.1990.
Tolstoguzov, V. {2003). Some_thermodynamic considerations in food formulation. Food
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