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e Contenidos Minimos
Los procesos de fabricacion de alimentos mediante microorganismos. Cultivos en suspension

vs cultivos en sustrato solido. Cultivos iniciadores para lacteos y carnicos. Industria
vitivinicola y cervecera. Produccion de levadura de panificacion. Produccion de aditivos e
ingredientes alimentarios. Mejoramiento genético de los microorganismos utilizados en los
procesos fermentativos industriales. Obtencion y aplicacién de enzimas en la industria
alimentaria. Obtencion de plantas y animales transgénicos y alimentos derivados de
organismos genéticamente modificados (OGM).

e Unidades tematicas

1. Introduccion a la biotecnologia aplicada en la produccion de alimentos. La
biotecnologia de alimentos. Historia y perspectivas. Introducciéon a los procesos de
fabricacion de alimentos mediante el manejo de organismos vivos y/o procesos enzimaticos.
Introduccion a la obtencion de alimentos genéticamente modificados.

2. Cultivos en suspension y en sustrato solido. Repaso de las caracteristicas de los cultivos
en suspension a gran escala y del disefio de biorreactores. Cultivos batch, continuos y batch
alimentados. Cultivos en estado solido: Fundamentos del cultivo en estado so6lido y su
aplicacion en la industria alimentaria. Historia. El koji. Su aplicacion en la produccién de
shoyu, miso y sake. Tipos y caracteristicas de los soportes. S6lidos inertes y sélidos naturales
(sustratos). Tipos de microorganismos capaces de desarrollarse en soportes s6lidos. Hongos
filamentosos. Variables que condicionan los cultivos en estado solido: contenido de agua,
temperatura, aireacion, agitacion, pH, transferencia de masa, inoculo. Disefio de reactores
para cultivo en estado solido. Aplicaciones: produccion de enzimas, aromas y acidos
organicos. Ventajas e inconvenientes.

3. Mejoramiento genético de microorganismos utilizados en los procesos fermentativos
industriales. Mutagénesis al azar y seleccion de mutantes. Aplicacion de la ingenieria
metabolica en el mejoramiento de las cepas microbianas utilizadas en los procesos
fermentativos industriales. Produccion de enzimas recombinantes. Técnicas de ingenieria
genética: vectores de expresion, protocolos de transformacion, herramientas de clonado y
subclonado, mutaciones sitio dirigidas, y noqueo de genes.



4. Cultivos iniciadores (starters) utilizados en la elaboracion de alimentos. Bacterias,
levaduras y hongos. Bacterias acido lacticas. Metabolismos de azticares. Homofermentacion
y heterofermentacion. Metabolismo del citrato. Sistema proteolitico y metabolismo de
lipidos. Cultivos iniciadores utilizados en la produccion de yogur, leches fermentadas,
quesos, carnicos y vegetales fermentados. Mejoramiento genético de cultivos iniciadores.
Starters resistentes a bacteridfagos, productores de bacteriocinas, resistentes a bacteriocinas
y altos productores de diacetilo. La tecnologia CRISPR en el mejoramiento de cultivos
iniciadores.

5. Industria vitivinicola, cervecera y panadera. Industria vitivinicola. Tipos de levaduras.
Fermentacion etandlica. Bacterias acido lacticas. Fermentacion malolatctica. Vinos blancos
y tintos. Mejoramiento de cultivares. Prensado, clarificacion, filtracion y envejecimiento.
Industria cervecera. Produccion. Malteado de cereales. Levaduras utilizadas en la industria
cervecera. Fermentacion alta y baja. Produccion de levaduras de panificacion. Efecto Pasteur
y efecto Crabtree. Cultivos batch y batch alimentados. Aplicacion de las levaduras en la
industria panadera. Mejoramiento genético de levaduras de panificacion, vitivinicolas y
cerveceras. Levaduras domesticadas y modificadas por ingenieria genética.

6. Aditivos alimentarios. Produccion de aditivos alimentarios por métodos biotecnoldgicos.
Microorganismos como biofabricas para la produccion de aditivos. Ventajas y desventajas
con respecto a los aditivos sintéticos. Optimizacion de los cultivos. Microorganismos salvajes
y recombinantes. Modificacion y optimizacion de rutas metabdlicas de microorganismos
para la construccion de biofabricas productoras de metabolitos de interés en la industria
alimentaria. Proceso iterativo de disefio, construccion y evaluacion de cepas con el aporte
sinérgico de la ingenieria metabolica, las 6micas, la biologia de sistemas, la biologia sintética
y la ingenieria evolutiva.

7. Enzimas aplicadas en la producciéon de alimentos. Produccion y aplicacion de las
enzimas en la industria alimentaria. Fuentes de obtencion de enzimas: plantas, animales y
microorganismos. La tecnologia del ADN recombinante para la produccion de enzimas
recombinantes. Mejoramiento de Enzimas. Evolucion dirigida. Métodos de recuperacion y
purificacion de enzimas a partir de caldos de cultivo celulares o extractos de tejidos
biologicos: separacion solido-liquido (filtracidon, centrifugacion), ruptura celular,
precipitacion y cromatografias (cromatografia de intercambio de iones, cromatografia de
interaccion hidrofébica, cromatografia de exclusion molecular y cromatografia de afinidad).
Formulacion de enzimas. Aplicacidon de enzimas inmovilizadas en la industria alimentaria.
Meétodos de inmovilizacién de enzimas.

8. Plantas y animales transgénicos y alimentos derivados de organismos genéticamente
modificados (OGM). Obtencion de plantas transgénicas. Vectores, hospedadores y técnicas
empleadas en la transformacion genética en plantas. Alimentos biofortificados. Productos
agricolas con propiedades mejoradas como resistencia a insectos y pesticidas, resistencia a
condiciones edafoclimaticas adversas, mayor durabilidad y resistencia a los traslados.
Obtencion de animales clonados y transgénicos. Bovinos productores de leche maternizada.
Acuicultura. Salmones transgénicos. Salmén de rapido crecimiento. Regulaciones de
productos transgénicos. Impacto ambiental y evaluaciones de riesgos de los alimentos
derivados de OGM. Consideraciones éticas.

Descripcion de las actividades Teéricas y Practicas

-Teodricos: se brindan tedricos de 1,5 a 2 h sobre los contenidos de la asignatura
-Seminarios Tedricos y Resolucion de Problemas: en los seminarios, de una duracion de 2 h
cada uno, se discuten los temas tratados en las clases teoricas y se resuelven problemas.



-Trabajos Practicos: se realizan dos trabajos practicos de 7 h cada uno.
v Produccion de levaduras de panificacién en cultivos en suspension en biorreactor en
modo batch y batch alimentado.
v Produccion de enzimas industriales en cultivos en sustrato sélido y su aplicacion
(pectinasas y proteasas).
-Visita a establecimiento industrial: Se realizan visitas a instalaciones industriales: cerveceria
y malteria Quilmes, planta de levaduras Lesaffre u otra planta relacionada con la tematica de
la materia.

Metodologia de Ensefianza

Distribucion de horas de clases tedricas y clases practicas semanales:
- 7 horas semanales (dos encuentros por semana de 3,5 h).

- 22 h de teoria

-34 horas de clases practicas

Carga Horaria Total: 56 (materia bimestral)

Metodologia de Evaluacion

-Numero total de parciales: 1 parcial regulatorio
-Forma de regularizacion: 75 % de asistencia, presentacion de informes de los trabajos
practicos y aprobacion del regulatorio.
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