avaIs¥a £INN
DE CHIAPAS

Universidad Auténoma de Chiapas (R
Facultad de Ciencias Quimicas |

AUTON’;)MA C am p us | V
Asignatura | Microbiologia Industrial Créditos |9
Semestre | Sexto Clave | QFDO13030936
Séptimo QFDO13030942
Octavo QFDO13030948
Noveno QFDO13030954
Carrera | Quimico Farmacobidlogo Hrs./Teoria 3
Prerrequisitos | Ninguno Hrs./Practica |3
Hrs./Semana |6
Hrs./Semestre |90
Elaborado por: | Q.F.B. Yolanda E.SchlottfeldtT.; M.E. Diciembre del 2001

INTRODUCCION

Rama de la Microbiologia que estudia el modo de emplear los microorganismos para la

obtencion de productos comerciales o para realizar transformaciones quimicas.

Aunque el ser humano ha sabido emplear los microorganismos en su beneficio desde la

antigliedad, la puesta a punto de la tecnologia del DNA recombinante ha dado lugar a

una revolucién sin precedentes en la aplicacion industrial de procesos microbianos.
Toda aplicacién racional de los microorganismos en la Industria se ha de basar

en un conocimiento previo de estos seres vivos en su ambito natural como entidades en

intima y constante interaccién con el ambiente y con otros organismos.

UBICACION DE LA MATERIA
Por ser una materia optativa en la carrera de Quimico Farmacobidlogo se puede llevar a
partir del 6° semestre teniendo como antecedente a Microbiologia General y como

subsecuentes a Microbiologia Sanitaria, Ambiental y Veterinaria.

ESTRATEGIAS DIDACTICAS SUGERIDAS

Las técnicas utilizadas seran: La discusion , la de torbellino de ideas y resolucién de
problemas, técnicas grupales, mapas conceptuales del maestro y del alumno,
diapositivas, acetatos, practicas reproductivas y productivas, lecturas especificas,
seminarios, discusion de articulos. Los recursos materiales seran: retroproyector de
acetatos y diapositivas, pizarron, lectura de articulos, aparatos de laboratorio, asi como

reactivos quimicos y microbioldgicos.



OBJETIVO GENERAL

En base a los conocimientos tedricos el alumno se informara de las actividades de los
microorganismos Y la aplicacion de éstos en procesos industriales; Ademas aplicara las
técnicas utilizadas en los procesos industriales para el desarrollo y control
microbiolégico asi como la manipulacion genética de microorganismos y el empleo de

microorganismos recombinantes en procesos biotecnoldgicos.

UNIDAD I.- INTRODUCCION LA MICROBIOLOGIA INDUSTRIAL
Objetivo Especifico: Conceptualizara el papel importante que tiene el microbidlogo en
los procesos industriales en los que participan los microorganismos.

1.1. Antecedentes histéricos.

1.2. Tipos de microorganismos de importancia industrial.

1.3.Procesos en los que intervienen.

1.4. Actividad industrial y elaboracion tradicional.

1.5. Importancia de los determinantes ambientales.

1.6. Microbiologia en la industria alimentaria.

Tiempo Estimado: 4 hrs.

UNIDAD II.- MICROORGANISMOS EN LOS ALIMENTOS
Objetivo Especifico: Conociendo a los microorganismos presentes en los alimentos
seleccionara al microorganismo apropiado para elaborar el mejor medio de cultivo en
masa de microorganismo y obtener un mejor producto.

2.1.Tipos de microorganismos presentes en alimentos.

2.2.Microbiota autéctona y contaminante.

2.3.Tipos de contaminantes.

2.4 .Procedencia de los microorganismos presentes en alimentos: ambiente,

materias primarias, elaboracion y manipulacion.

Tiempo Estimado: 4 hrs.



UNIDAD Ill.- CONTROL MICROBIOLOGICO EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
Objetivo Especifico: Conociendo la procedencia de los microorganismos presentes en
los alimentos seleccionara las técnicas apropiadas para el mejor control del proceso y
asi obtener un producto de calidad.

3.1.Medios preventivos. Control de les fuentes de contaminacion. Desinfeccion.

3.2. Tratamiento de los materias primas. Medios correctores.

3.3. Significado y proposito de esterilizacion. Resistencia a la esterilizacion.

3.4.Mecanismos de inactivacion. Cinética de esterilizacion.

3.5. Tratamientos térmicos. Esterilizacion quimica. Irradiacion.

3.6. Sistema de analisis de riesgos y control de puntos criticos.

Tiempo Estimado: 4 hrs.

UNIDAD IV.- LIMITACION DEL CRECIMIENTO MICROBIANO
Objetivo Especifico: Utilizara los métodos de laboratorio apropiados para asegurar la
economia de materiales y tiempo en el control de calidad de los productos.
4.1.Conservacion en frio: refrigeracion y congelacion.
4.2. Modificacion de la actividad hidrica. Utilizacién de atmésferas controladas.
4.3. Modificacién del pH.
4.4. Utilizacion de conservadores.

Tiempo Estimado: 4 hrs.

UNIDAD V.- CULTIVOS INICIADORES
Objetivo Especifico: Conociendo los campos de aplicacién de los microorganismos
utilizados en el desarrollo de cultivos iniciadores aplicara las estrategias de desarrollo y
mejora de microorganismo de interés industrial.

5.1.Finalidad de los cultivos iniciadores. Campos de aplicacion.

5.2. Tipos de organismos utilizados.

5.3. Desarrollo y produccion de cultivos iniciadores.

5.4. Conservacion, distribucion y utilizacion.

5.5.Ejem de procesos en que intervienen iniciadores.

5.6. Estrategias de desarrollo y mejora de microorganismos de interés industrial.

Tiempo Estimado: 4 hrs.



UNIDAD VI.- PRODUCCION DE BIOMASA CELULAR
Objetivo Especifico: Comprobara que las aplicaciones industriales microbiologicas
incluyen el cultivo en masa de microorganismos, produccion de varias sustancias
quimicas y fabricacion de productos.

6.1. Composicion y caracteristicas de la biomasa unicelular.

6.2. Campos de aplicacion.

6.3. Produccién de biomasa celular a partir de carbohidratos.

6.4. Tipos de sustratos utilizados.

6.5.Biomasa celular obtenida a partir de hidrocarburos.

6.6. Bacterias que utilizan metano. Crecimiento en metanol.

6.7.Produccion a partir de fusta, a partir de carbohidratos y a partir de aguas

residuales.

Tiempo Estimado: 4 hrs.

UNIDAD VII.- FERMENTACIONES LACTICAS EN SUBSTRATOS VEGETALES
Objetivo Especifico: Seleccionara los microorganismos que intervienen en la etapa de
maduracion de los procesos normales de elaboracion.

7.1.Col, cogombre y uvas. Microorganismos que intervienen.

7.2.Etapas en la maduracion de los productos.

7.3.Sucesion de poblaciones.

7.4. Alteraciones microbianas de los procesos normales de elaboracion.

Tiempo Estimado: 4 hrs.

UNIDAD VIIl.- FERMENTACIONES EN PRODUCTOS CARNICOS
Objetivo Especifico: Aplicara en el laboratorio las técnicas apropiadas para el analisis
microbioloégico de productos carnicos.
8.1.Factores que afectan la actividad microbiana en productos carnicos.
8.2.Curados de carnes.
8.3. Cambios fisicoquimicos producidos por el desarrollo de microorganismos.
8.4. Utilizacion de iniciadores.

Tiempo Estimado: 4 hrs.



UNIDAD IX.-MICROBIOLOGIA DE LA PRODUCCION DE BEBIDAS ALCOHOLICAS
Objetivo Especifico: Seleccionar el microorganismo y el sustrato adecuado para llevar
a cabo una fermentacion alcohdlica en el laboratorio. Diferenciara los productos de la
fermentacion alcohdlica (vinos) mediante la utilizacién de diferentes sustratos

9.1. Tipos de fermentacion alcohdlica en levaduras y en bacterias.

9.2. Utilizacion industrial. Tipos de substratos utilizados. Procesos utilizados.

9.3. Subproductos de las fermentaciones.

9.4. Eficiencia de produccién.

9.5. Produccion de vinos. Cinética de los procesos. Tipos de levaduras utilizadas.

9.6. Bacterias que participan.

9.7. Fermentacion malo-lactica. Contribucién a las caracteristicas organolépticas.

Tiempo Estimado: 4 hrs.

UNIDAD X.-MICROBIOLOGIA DE LA PRODUCCION DE BEBIDAS ALCOHOLICAS II
Objetivo Especifico: Describira los pasos de la produccién de la cerveza y sabra en que
paso del proceso de su elaboracion se utiliza el microorganismo (levadura) para que se

lleve a cabo la fermentacién. Mencionara las diferencias entre vinos, licores y rones.

10.1. Produccion de cerveza.

10.2. Tipos de levaduras. Fermentaciones de fondo y de superficie.

10.3. Alteraciones microbianas del proceso.

10.4. Fermentacion alcohdlica en el proceso de produccién de licores
destilados.

10.5. Tipos de substratos utilizados e importancia de los subproductos de

fermentacion
10.6. en el desarrollo de les caracteristicas finales.

Tiempo Estimado: 4 hrs.

UNIDAD XI. -PRODUCCION DE VINAGRE
Objetivo Especifico: Aplicara en el laboratorio la técnica apropiada para la produccion
del vinagre, asi como el control de calidad.

11.1. Metabolismo de la conversion de etanol en acido acético.

11.2. Microorganismos que intervienen.

11.3. Factores ambientales que afecten la velocidad y el rendimiento del



proceso.
11.4. Procedimientos de fabricacién utilizados.
11.5. Alteraciones.

Tiempo Estimado: 4 hrs.

UNIDAD XIl.- ASPECTOS MICROBIOLOGICOS EN LA ELABORACION DE
PRODUCTOS LACTICOS

Objetivo Especifico: Mencionara los diferentes microorganismos que intervienen en la
elaboracion de productos lacticos. Aplicara las técnicas apropiadas para la obtencion de

algun producto lactico.

12.1. Produccion de formatge.
12.2. Utilizacién de standares. Microbiota asociada.
12.3. Participacion de m. en el desarrollo de caracteristicas diferenciales y

organolépticas.

12.4. Productos lacticos fermentados. Yogurt. Kéfir. Altres.
12.5. Tipos de microorganismos que intervienen en ésta elaboracion.
Tiempo Estimado: 4 hrs.

UNIDAD XIil.- PRODUCCION DE ACIDOS ORGANICOS
Objetivo Especifico: Sera capaz de seleccionar el microorganismo adecuado (hongos o

bacterias) dependiendo del producto (ac.citrico, lactico, etc.) y para lo que se vaya a

emplear.
13.1. Tipos de metabolismos implicados. Organismos utilizados.
13.2. Productos y compuestos de aplicacion: ( Acido citrico, Acido glucénico,
acido aceético, acido lactico, altres).
13.3. Importancia comercial.

Tiempo Estimado: 4 hrs.



UNIDAD XIV.- PRODUCCION DE ENZIMAS DE INTERES EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA

Objetivo Especifico: Seleccionara algunos microorganismos (hongos) importantes que
sintetizan y excretan grandes cantidades de enzimas en el medio que los rodea, y que

mediante procesos industriales es posible concentrar y purificar enzimas de uso

industrial.

14.1. Tipos de enzimas y campos de aplicacion: a-amilasa, glucoamilasa, xilosa
isomerasa, proteasa 4acida, proteasa neutra, pectinasa, [-glucanasa,
celulosa, glucosa isomerasa, renina, lactasas, lipasas.

14.2. Organismos productores.

14.3. Condiciones de cultivo y mecanismos de purificacion.

Tiempo Estimado: 4 hrs.
EVALUACION

Se realizaran tres examenes parciales y un examen final, exposicion de temas
(mediante mapas conceptuales), participacion en clase (técnicas grupales e individual),
asi como un trabajo de investigacion que se dara a conocer al inicio del semestre;

evaluado de la siguiente manera:

Laboratorio: 40%
Examenes parciales: 15%
Examen final: 15%
Participacion en clase: 15%
Trabajo de investigacion: 15%

100%
PRACTICAS

1.- Analisis microbiolégicos de alimentos.(leche y conservas.)
2.-Cultivo de microorganismos industriales.

3.-Curva de crecimiento de bacterias.

4.- Curva de crecimiento de levaduras.

5.- Produccion de alcohol.



6.- Produccion de vino.

7.- Produccion de acido acetico.

8.- Fermentadores: Sistema continuo y discontinuo.
9.- Mutagénesis en E.coli : Estudios de viabilidad.
10.- Conjugacién y esporulacion.

11.-Analisis electroforetico de plasmidos.

Tiempo Estimado: 24 hrs.
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