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Formulario de Aprobacién Curso de Actualizacion

Asignatura: Fundamentos de la Tecnologia de la Fermentacion Alcohdlica

(Si el nombre contiene siglas deberan ser aclaradas)

Profesor de la asignaturei1 :

M Sc. Ing. Quim. Daniel Ferrari, grado 4, 11Q
(titulo, nombre, grado o cargo, Instituto o Institucion)

Profesor Responsable Local ': -
(titulo, nombre, grado, Instituto)

Otros docentes de |a Facultad :
Ph(D) Ing. Quim. Claudia Lareo, grado 4 (D7), lIQ
(titulo, nombre, grado, Instituto)

Docentes fuera de Facultad:
(titulo, nombre, cargo, Institucion, pais)

Instituto 6 Unidad: Instituto de Ingenieria Quimica (1Q)
Departamento 6 Area: Departamento de Bioingenieria

1 Agregar CV si el curso se dicta por primera VeZ.
(Si el profesor de la asignatura no es docente de la Facultad se debera designar un responsable local)
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Fecha de inicio y finalizacién: 20 de setiembre a 28 de setiembre
Horario y Salon: A definir en Bella Union

Horas Presenciales: 30
(se deberan discriminar las mismas en ol ftem Metodologia de ensefianza)

Arancel: no tiene.
Publico objetivo y Cupos:

Estudiantes avanzados 0 egresados de |a carrera Tecnologo Agroenergético, operarios de industria alcoholera,
tecndlogos, profesionales de orientacion cientifica 0 tecnologica que desean tener un primer acercamiento al tema.

Cupos: minimo 10, maximo 16
Criterio de seleccion: orden de inscripcion.

(Si corresponde, & indicara el numero de plazas, minimo ¥ maxima y los criterios de seleccion. Asimismo, s€ adjuntara en nota
aparte los fundamentos de los cupos propuestos. Si no existe indicacion particular para el cupo maximo, el criterio general sera el
orden de inscripcion en ¢l Depto. de Posgrado, hasta completar el cupo asignado)

_’___’_________._~————~_________.__l__._—-

Objetivos:
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e Conocer los fundamentos bioquimicos y bioldgicos de la fermentacion alcoholica
Conocer los principales factores (fisicos, quimicos y bioldgicos) que inciden en la fermentacion alcohélica.
Conocer la metodologia basica para el seguimiento y evaluacion de la fermentacion alcohdlica.

Conocimientos previos exigidos:

Equivalente a Segundo Ciclo Completo de Ensefianza Secundaria, orientacion cientifica o bioldgica

Conocimientos previos recomendados:

Conocimientos basicos de Quimica General, Quimica orgénica, Bioquimica, Biologia y Microbiologia.

Metodologia de ensefianza

(comprende una descripcion de las horas dedicadas por el estudiante a la asignatura y su distribucion en horas presenciales -de
clase practica, tedrico, laboratorio, consulta, etc.- y no presenciales de trabajo personal del estudiante)

Los temas seran presentados con un enfoque préactico. Se realizaran presentaciones orales usando diapositivas MS
PowerPoint®. Se realizaran précticas de laboratorio sobre cultivo de levaduras y de fermentacién. Para las clases
practicas se dispondra de protocolos escritos. Se promoveré la participacion y discusion grupal

e  Horas clase (teorico); 18

e Horas clase (practico): -

e Horas clase (laboratorio): 8
e  Horas consulta: 2

e  Horas evaluacion: 2

o  Subtotal horas presenciales: 30

e Horas estudio: 15
e  Horas resolucion ejercicios/practicos: -
e  Horas proyecto final/monografia: -
o Total de horas de dedicacién del estudiante: 45

Forma de evaluacion:

e  Prueba escrita en modalidad multiple opcion )
e  Trabajo individual escrito sobre una situacion préactica sencilla.

Temario:

Parte tedrica
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1. Microorganismos: panorama general.
Definicion. Principales tipos de microorganismos: bacterias, levaduras, hongos, algas y protozoarios. Impacto
en las actividades humanas.

2. Fermentacion alcohdlica
Definicion de fermentacion, substratos, levaduras y aspectos histéricos. Morfologia de levaduras.

3. Nutricion y metabolismo de levaduras.
Nutrientes. Principales rutas metabolicas. Control metabolico. Efecto Pasteur. Diferentes productos de la
fermentacién. Estequiometria. Calor metabolico.

4. Crecimiento de levaduras.
Factores fisicos, quimicos y bioldgicos que inciden en el crecimiento de la levadura (temperatura, pH,
inhibidores, contaminantes microbianos, etc.). Principales medios de cultivo de levadura.

5. Control del crecimiento microbiano
Esterilizacién y asepsia. Principales métodos de control: esterilizacion, pasterizacion, seleccion de condiciones
operativa, uso de biocidas

6. Seguimiento y control de la fermentacion
Principales parametros a medir: azicares reductores, azlicares simples, etanol, concentracion y viabilidad
microbiana, contaminacién bacteriana. Métodos basicos utilizados.

7. Aspectos basicos de un fermentador
Construccion, agitacion, aireacion. Inoculacion. Principales controles: temperatura, pH, espuma, pérdidas
evaporativas.

8. Evaluacion de la fermentacion
Balance de masa, concentracion final de etanol, rendimientos, eficiencia, graficas.

Parte practica

1. Seguimiento de una fermentacion de melaza o jarabe por recuento y observacion al microscopio de levaduras,
pérdida de peso y grados Brix.

2 Pruebas de contaminacion microbiana de un medio crudo (melaza, jarabe)y ambiente.
3. Pruebas de fermentabilidad de diferentes azicares

- 4. Interpretacion de graficas y calculos de rendimiento.

Bibliografia:
(titulo del libro-nombre del autor-editorial-ISBN-fecha de edicion)

Demain AL, Solomon N.A. (Eds). Manual of Industrial Microbial and Biotechnology. American Society for
Microbiology, Washington, (1986) .

Phaff H.J., Miller M.W., Mrak E.M. The Life of Yeasts, ond Eq. Harvard University Press, London, ISBN:0-674-
533255-9 (1978).

Madigan, M.T., Martinko J.M y Parker, J. Brock Biologia de los Microorganismos, 82 edicion revisada, Prentice Hall,
Inc., ISBN: 0-13-571225-4 (1999). ,
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Roehr M. (Ed). The Biotechnology of Ethanol, Classical and Future Applications. Wiley-VCH, Verlag GmbH,
Weinheim, ISBN: 3-527-30199-2 (2001)

(Bibliografia de referencia para uso de los docentes).
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