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UNIVERSIDAD NACIONAL DE ENTRE RIOS 

FACULTAD DE 
CIENCIAS DE LA ALIMENTACION 

BIOTECNOLOGÍA 

RESOLUCIÓN CD. N° 144/12 

AÑO: CUARTO 
MODULO: SEPTIMO 
REGIMEN: CUATRIMESTRAL 
CARGA.HORARIA: 6 SEMANALES 
TOTAL HORAS: 90 HORAS 

PARTE I: CONCEPTOS BASICOS. FUNDAMENTOS Y PRINCIPIOS 

TEMA I.- INTRODUCCION. Definición. Evolución histórica. Conceptos básicos. 
Áreas de aplicación. Esquema de procesos fermentativos. Aspectos generales de 
procesos fermentativos. Efectores internos y externos. Uso de microorganismos en 
Biotecnología: selección y conservación. Cultivos puros y mixtos. Mejora de 
microorganismos industriales. Nociones de tecnología de genes. 

TEMA 	SUSTRATOS PARA LA FERMENTACION INDUSTRIAL. Medios de 
cultivo en Biotecnología. Diseño, formulación y optimización de medios. Materias 
primas utilizadas como fuentes de carbono y energía y de nitrógeno. Nociones de 
bioquímica del crecimiento y metabolismo microbiano. Metabolismo primario y 
secundario. Regulación del metabolismo. 

TEMA III.- CINETICA DE LOS PROCESOS MICROBIANOS. Conceptos generales 
de estequiometría y cinética de cultivos microbianos. Mantenimiento celular. 
Requerimientos de oxígeno. Efecto del pH y la temperatura sobre el crecimiento. 
Formación de producto. 

TEMA IV.- SISTEMAS DE CULTIVO. Sistema de cultivo batch, fed-batch y continuo. 
Ecuaciones características. Conceptos básicos de biorreactores y de transferencia 
de oxígeno. Criteriós para el cambio de escala. Instrumentación y control. 

TEMA V.- ESTERILIZACION DE SUBSTFIATOS. Métodos de esterilización de 
medios de cultivo líquidos. Tratamientos térmicos. Filtración. Esterilización del aire. 
Determinación de las condiciones de esterilización. Evaluación de la eficiencia de 
esterilización. 

TEMA VI.- OBTENCION Y PURIFICACION DE LOS PRODUCTOS DE LA 
FERMENTACION. Procesos de aislamiento. Separación de partículas: flotación, 
floculación, filtración, centrifugación. Desintegración de células. Métodos de 
extracción. Métodos de concentración. Recuperación de productos. Métodos de 
purificación: cristalización, cromatografía. 
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PARTE U: APLICACIONES PRACTICAS. 

TEMA VII.- FERMENTACIONES AEROBICAS ESPECIALES. Producción de ácido 
cítrico y ácido acético. Cepas utilizadas. Substratos técnicos. Condiciones de los 
procesos. Rendimientos. Recuperación de los productos. Usos. Producción de 
vinagre.,Nociones sobre tecnología de elaboración. 

TEMA VIII.- OBTENCION DE LEVADURA. Levadura prensada. Levadura seca 
activa y extracto de levadura. Microorganismos. Materias primas. Procesos. 
Recuperación y uso de los productos. Fermentación en la fabricación del pan. 
Producción de materiales proteicos de origen celular (SCP). Microorganismos 
utilizados. Substratos. Procesos. Rendimientos. Recuperación. Usos. Producción de 
enzimas microbianas. 

. TEMA IX.- BEBIDAS FERMENTADAS. 'Fabricación de bebidas fermentadas: 
cerveza y vino. Nociones sobre tecnologías de elaboración. Microorganismos 
utilizados. Procesos. 

' TEMA X: PRODUCTOS LACTEOS FERMENTADOS. Nociones sobre las 
tecnologías de elaboración. Funciones de las bacterias lácticas y mohos en la 
obtención de esos productos. Empleo de cultivos iniciadores. Ventajas de su uso. 
Fermentación láctica. Microorganismos utilizados. Substratos. Procesos. 
Rendimientos. 

TEMA XI: PRODUCTOS VEGETALES Y CARNEOS FERMENTADOS. Nociones 
sobre las tecnologías de elaboración. Microorganismos utilizados. Funciones de las 
bacterias lácticas en la obtención de esos productos. Empleo de cultivos iniciadores. 
Ventajas de su uso. 

TEMA XII: TRATAMIENTO DE RESIDUOS INDUSTRIALES. Introducción: Sistemas 
de tratamiento de desechos. Nuevos enfoques. Cultivos iniciadores para los' 
procesos de tratamiento. Tratamiento aérobio de aguas residuales. Digestión 
anaerobia. Nociones de la bioquímica de la digestión anaerobia. Tipos de digestores. 
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