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PRESENTACION.

El curso de Fermentaciones dictado en la Opcion Biologia Experimental, utiliza de
conocimientos previos en Biogquimica, Genética, Microbiologia (Biologia Celular), regulacion y
tecnologia enzimatica con el objeto de formar al estudiante en la dltima etapa de su
especializacién. Esta sera precisada durante el trabajo de Tesis de Grado en un tema particular de
la Biotecnologia.

La informacion se incluye en temas relacionados con aspectos genéticos de los Eucariotas
dirigidos hacia la produccién y seleccion de mutantes: con el tratamiento de desechos agro-
industriales 0 materiales primas costosas, para la produccién de medios de cultivo; con el aspecto
fisioldgico de los procesos fermentativos y respiratorios; con el recobramiento de los productos
del metabolismo microbiano y con el procesamiento de esos productos y el estudio de pruebas y
formas de aplicacion.

La formacion pretende que el estudiante desarrolle el habito de crear soluciones e
improvisar respuestas a problemas bioldgicos relacionados con la microbiologia industrial. Se le
crearan condiciones Optimas, dentro de nuestras posibilidades, para que comience a conducir una
investigacion y la lleve a buen término con ayuda de compafieros y Profesores. Se le dara la
oportunidad de que compare las escalas de investigacion y detecte los problemas que trascienden
de los incrementos de escala hasta nivel de planta piloto. Las visitas a industrias del ramo con
tecnologia blandas y/o duras le permitira apreciar las posibilidades del conocimiento adquirido en
la resolucion de problemas de interés social.

Se le hara ver al estudiante la necesidad de precisar los aspectos econémicos de los
diferentes procesos con los que pueda relacionarse. Se le ayudara a entender la necesidad de
comprender el lenguaje del ingeniero quimico para poder establecer junto con él los diagramas de
flujo operativos de los sistemas fisioldgicos microbianos.
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CARACTERISTICAS DEL MATERIAL BloLOGICO.

a. Microorganismos utilizados en fermentaciones: Hongos, levaduras y bacterias.
Reproduccidn, requerimientos nutricionales. Métodos de seleccion de cultivos puros.
Desarrollo y mantenimiento. Composicion quimica.

b. Actividades quimicas de los microorganismos: Oxidaciones biologicas vy
transferencia de energia. Sistema que provee energia y metabolitos para el
crecimiento. Vias metabolicas.

c. Control de produccion de metabolitos y enzimas: Ejemplos de controles de
alteracion de los mecanismos "feed back". Ejemplos de control de la permeabilidad
celular sobre la produccién de metabolitos.

d. Modificaciones genéticas: Efecto de las condiciones nutricionales (inductores y
represores). Alteracion de los mecanismos de control (constitutividad). Incremento del
namero de copias del gen. Velocidades méaximas de produccion de enzimas
(mutaciones represor). Ejemplos de aplicacion a las fermentaciones industriales.

DINAMICA DE LAS FERMENTACIONES.

a. Substratos fermentables: Procedencia, Procesamiento y Sacrificacion quimica y
bioldgica.

b. Tratamiento de los medios de cultivo: Fuentes de minerales y de Nitrogeno.
Esterilizacién. Procedimientos en medios estaticos y continuos.

c. Fermentacion: Preparacion del inoculo. anaerobiosis. Agitacion y aereacion,
esterilizacion continua del aire. Métodos. Respuestas de los organismos a las tensiones
de oxigeno y temperatura. Factores que afectan el crecimiento celular. Mutaciones,
bacteridfagos. sistema de control. Cultivos estaticos y cultivos continuos. Teoria.

RECUPERACION DE LOS PRODUCTOS DE FERMENTACION.

a. Células: Métodos de recoleccion continua. Filtracion. Residuos, sobrenadantes y
tratamiento posterior. Métodos de deshidratacion de células en gran escala.

b. Exoenzimas y metabolitos exdgenos: Actividades y métodos de deteccion y
cuantificacion en sobrenadantes.

c. Metodos de purificacion: Métodos quimicos y fisicos para aislamiento continuo.

d. Enzimas inmovilizadas: Propdsito de la tecnologia. Portadores. Tipos de
inmovilizacion. Operacidn en reactores y aplicaciones.

FERMENTACIONES INDUSTRIALES.
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a. Industria Lactea: Composicion y clasificacion de la leche, Mantequilla y quesos.
Significacion de los procesos de pre-tratamiento, fermentacion y maduracion.
Alteraciones y conservacion. microorganismos. Tratamiento de los desechos.

b. Industria alcoholica: Vinificacion. Cerveceria. Destilacion. Produccion de vinagre.
Procesamiento de las materias primas, fermentacion, afiejamiento. Bacterias y
levaduras. Productos secundarios. Ejemplos especificos.

c. Produccion de proteinas celulares: (Single Cell Proteins SCP). Sustratos y su
tratamiento fisicoquimico. Sacarificacion y lignificacion. Material celular y
tratamiento. Fermentaciones. Separacion del material celular. Consumo animal.
Composicion quimica. Evaluacion nutricional. Residuos. Aplicaciones. Digestibilidad
y palatabilidad. Ejemplos en fermentaciones industriales en gran escala.

5, DISENO Y OPERACION DE SISTEMAS DE FERMENTACION.

a. Problemas de extrapolacion de los resultados en plantas piloto a los procesamientos
industriales en gran escala. Bases de la extrapolacion. Futuro de las fermentaciones.
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TECNICAS UTILIZADAS EN LA EXPERIMENTACION.
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Espectrofotometria.

Cromatografia: Capa fina, papel filtracion por gel.
Electroféresis.

Fermentacion. controles.

Esterilizacion.

Mutagénesis.

Fraccionamiento y extraccion.

Centrifugacion.

Sedimentacion, Floculacién y filtracion.

10. Potenciometria.

11. Granulacion.

12. Densitometria.

13. Sacarificacion.

14.  Dosaje de azucares, aminoacidos, acidos nucleicos, vitaminas.
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PROCESO DE ENSENANZA DE LAS FERMENTACIONES.

a. Técnica: Fundamentos basicos de los procesos fermentativos.

b. Experimental: Manejo a nivel de procesos de planta piloto de técnicas fisiologicas,
genéticas y bioguimicas relacionadas con la fermentacion.

c. Demostrativas: Visitas programada a dos o tres plantas de procesamiento industrial
de materias primas. Estas plantas podrian ser:
a. Cerveceria.  (Maracay).
B. Queseria. (Caja Seca).
c. Ciepe (San Felipe).

TRABAJOS PRACTICOS.

Produccidn de vino de uvas.

Produccion de vinagre de vino.

Destilacion. Produccion de alcohol.

Produccion del &cido citrico. Aislamiento y purificacion.

Produccion de proteinas celulares (SCP). Material de partida: desechos industriales o
agricolas.

Fabricacion de mantequilla (o quesos).

7. Produccion de antibioticos.
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