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Objetivo General:

Al final de la UEA el alumno serd capaz de:

Aplicar el uso y la modificacidén de los organismos vivos y sus componentes
para la obtencién de alimentos .y materias primas de importancia en la
industria alimentaria, a través de la discusidn, el disefio, y la utilizacién
de tecnologias desde tradicionales hasta emergentes en el procesamiento de
los alimentos.

Objetivos Parciales:

Al final de la UEA el alumno serd capaz de:

OBJETIVO(S) :

1. Comprender el wuso y control de los microorganismos para obtener alimentos
y materias primas de importancia en la industria de los alimentos.

2. Comprender las bases fundamentales de la bioingenieria aplicada a procesos
fermentativos.

3. Comprender y aplicar 1los fundamentos de la fisiologia microbiana en el
marco de los procesos productivos.

4. Controlar y disefiar diferentes procesos de la industria alimentaria
aprovechando las ventajas econdmicas y tecnoldgicas del uso de los
microorganismos.

CONTENIDO SINTETICO:

1. Fundamentos de microbiologia industrial y tecnologia de fermentaciones.

1.1. Microbiologia industrial.

\}.1.1. Microorganismos de interés en la industria alimentaria y productos d%;
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las fermentaciones.
Nutrimentos y medios de cultivo: agua, energia, fuentes de carbono,
fuentes de nitrdégeno, minerales y oxigeno.
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[1.1.3. Factores ambientales: temperatura, pH.

[1.2. Crecimiento microbiano. '
'1.2.1. Fases de crecimiento y factores que influyen en ellas.
1.2.2. Ley de Malthus.

1.2.3. Concepto de velocidad especifica de crecimiento.

1.2.4. Ecuacidén de Monod.

1.2.5. Ecuacidén de Arrenhius.

1.2.6. Cinética de formacidn de producto. Rendimiento.

1.2.7. Transferencia de oxigeno. Concepto de kLa.Cultivo continuo.
2. Produccién de biomasa microbiana.

2.1. Proteina unicelular.
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.1.1. Microorganismos y sustratos. Procesos de produccién y recuperacidn.
Utilizacidén de la proteina unicelular.

2.2. Levadura de panificacién.

.1. Medio de produccidén y proceso de fermentacién y recuperacidn.

2.2.2. Fermentacién de la masa panaria y caracteristicas de la levadura de
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panificacién.
3. Fermentaciones alcohdlicas.
3.1. Generalidades.

w

.1.1. Especies y caracteristicas de las levaduras usadas en la produccidén de
bebidas alcohélicas.

.2. Clasificacién y caracteristicas generales de las bebidas alcohdlicas.

Bebidas no destiladas.

.1. Cerveza. Materias primas. Proceso.

.2. Pulque. Caracteristicas generales. Fermentacidn.

Bebidas destiladas.

Ron. Materia prima y proceso.

Whiskey. Materia prima y proceso.

Vodka y ginebra. Materia prima y proceso.

Tequila. Materia prima y proceso.

Mezcal. Materia prima y proceso.

. . .
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. Fermentaciones lacticas.

1. Microbiologia de las bacterias léacticas.

1.1. Clasificacién y metabolismo.

.2. Fermentaciones l&cticas en la industria de alimentos.

2.1. Funciones de las bacterias lacticas en las fermentaciones de

alimentos.
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4.2.2. Industria lactea: leches fermentadas y quesos. Propagacién de cultivos
iniciadores. Bacteridéfagos.

4.2.3. Industria carnica. Vegetales encurtidos. Productos de panificacidn.

| Fermentacién malolactica. Ensilados.

5. Fermentaciones acéticas.

5.1. Microbiologia y biotecnologia de la fermentacidén acética. Sustratos.

6. Fermentaciones mixtas.
6.1. Cafe.

6.2. Cacao.

6.3. Vainilla.

7. Alimentos fermentados tradicionales.

MODALIDADES DE CONDUCCION DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:

La operacién constard de sesiones tedricas en las gque se favorecera el
intercambio de experiencias y la construccién colectiva de conocimientos; se
explicaran los conceptos fundamentales relacionados con los diferentes tipos
de fermentacién wutilizados en la produccién de alimentos. En sesiones de
laboratorio los alumnos llevaran a cabo la produccién de diferentes alimentos
fermentados usando tecnologias tradicionales y modernas. El profesor
promoverd el uso de materiales didacticos como lecturas, fotografias, sitios
de la red, y otros, para generar conocimientos de alto nivel. El profesor
propondra escenarios de aprendizaje gque permitan al alumno desarrollar
estrategias analiticas, criticas, reflexivas y creativas para resolver
problemas. Con la guia del profesor se busca que sea el alumno quién indague
que la informacidén establezca nexos significativos y construya conocimientos.
Estas actividades posibilitan el proceso de aprender a aprender y fortalecen
un aprendizaje permanente.

MODALIDADES DE EVALUACION:
EVALUACION GLOBAL:

Se promovera la evaluacidn durante todo el proceso de enseflanza-aprendizaje,
en los gque se considerard el trabajo participativo de los alumnos en la
discusidén y asimilacidén de 1los temas. Los instrumentos de evaluacidén a
utilizar pueden ser diversos y que incluyan herramientas de verificacién
(evaluaciones peridédicas, presentaciones orales, elaboracién de ensayos:)
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desempefio en el laboratorio y reportes de practicas) que permitan tomar
decisiones y ponderar el conocimiento y el desempefioc de los alumnos durante
su proceso formativo.

EVALUACION DE RECUPERACION:

Se admite la evaluacién de recuperacidén global o complementaria.

BIBLIOGRAFIA NECESARIA O RECOMENDABLE:

Aiba 8., Humphrey A.E., Millis N.F. Biochemical Engineering 2nd Ed.
Academic Press. New York 1973.
Bailey J.E., 0llis D.F. Biochemical Engineering Fundamentals. Mc Graw

Hill. New York 1979.

Baltz Richard H., Demain Arnold L., Davies Julian E. Manual of Industrial
Microbiology and Biotechnology Society for Microbiology. Washington, D.C.
2010

Cantarelli C., Lanzarini G. Biotechnology Applications in Beverages
Production. Elsevier BAppl. Sci. Pub. London 1989,

Davies F.L., Law B.A. Advances in Microbiology and Biochemistry of Cheese
and Fermented Milks. Elsevier Appl. Sci. Pub. London 1984.

Demain A.L., Solomon N. A. Manual of Industrial Microbiology and
Biotechnology. American Society for Microbiology. Washington, D.C. 1986.
Garcia-Garibay M., Quinterc Ramirez R., Lépez Munguia A. Biotecnologia

Alimentaria. Limusa S.A. México D.F. 2004. Quinta reimpresién.

Gilliland S.E. Bacterial Starter Cultures for Foods. CRC Press. Boca
Ratdén Fla. 1985.

Law B.A. Microbiology and Biochemistry of Cheese and Fermented Milk. 2nd
Edition. Blackie Academic & Professional. London 1997.

Lea A.G.H., Piggott J.R. Fermented Beverage Production. Blackie Academic
& Professional. London 1995.

Marth E.H., Steele J.L. Applied Dairy Microbiology. Marcel Dekker Inc.
New York 1998.

Mc Neil B., Harvey L.M. Fermentation. A Practical Approach. IRL Press.
Oxford 1990.

Quintero R. Ingenieria Bioquimica. Editorial Alhambra. México D.F. 1981.

Reed G. Prescott and Dunn”s Industrial Microbiology 4th Ed. AVI
Publishing Co. Westport Conn. 1982.
Reed G., Nagodawithana T.W. Yeast Technology 2nd. Ed. Van Nostrand

Reinhold. New York 1991.
Rose A.H. Economic Microbiology Vol. 7. Fermented Foods. Academic Press.
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London 1982.
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18. Salminen S., von Wright A. Lactic Acid Bacteria 2nd Edition. Marcel
Dekker Inc. New York 1998.

19. Steinkraus K.H. Handbook of 1Indigenous Fermented Foods. 2nd Edition.
Marcel Dekker Inc. New York 1995.

20. Wang D.I.C., Cooney C.L., Demain A.L., Dunnill P., Humphrey A.E., Lilly
M.D. Fermentation and Enzyme Technology. John Wiley and Sons Inc. New
York 1979.

21. Wood B.J.B. Microbiology of Fermented Foods. Vol. 1 y Vol. 2. 2nd.
Edition. Blackie Academic & Professional. London 1998.

22. Wood B.J.B. Microbiology of Fermented Foods. Vol. 1 y Vol. 2. Elsevier

L Appl. Sci. Pub. London 1985.

Rose A.H. Economic Microbiclogy Vol. 1. Alcoholic Beverages. Academic
Press. London 1977.

/

-

m UNIVERSIDAD AUTONOMA METROPOLITANA

Casa ahierta al tiempo




