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Al anal de la UEA el alumno sea capéz de :

—— OBJETIVO(S):

Objetivo General:

Conocer los fundamentos de los principales procesos industriales de los
alimentos fermentados, vy sea capaz de aplicarlos en el manejo, control vy
disefio de los procesos.

Objetivos Parciales:

Al ﬁﬁnal de la UEA el alumﬁm sea capaz de:

Calcular los pardmetros cinéticos de los cultivos discontinucs y continuos.
Interpretar aspectos de regulacidén metabdlica y de biologia molecular
microbiana que intervienen en los procesos de los alimentos fermentados.
Reconocer los principicos basicos del disefico, manejo y control de los
pfbcesas de cultivos microbianos.

Conocer el panorama de los principales procesos de alimentos fermentados y
aplique los conceptos basicos adquiridos para el control de las
operaciliones.

Reconocer la importancia de la normatividad y de los sistemas de control de
calidad en los principadles procesos industriales de alimentos fermentados
en México y en el mundo. .

‘CONTENIDO SINTETICO:

Qinética microbiana.
1 Cinética microbiana de los cultivos microbianos discontinuos y continuos.
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1.2 Transferencia de masa en cultivog aerobios sumergidos.

— e b e ke ‘

Bloqulmlca microbiana.

12.
- ) ¥
—12.1 Pr1HC1pales vias metabdlicas fermentatlvas {cultivos anaerobios).
12.2 Pr1nc1pales vias metabdlicas resplratﬂrlas (cultivos aercbios)
2.3 Efectc de las condiciones de ¢omposicidn de1~med10 y ambientales en el

contral metabélico del proceso. d

42, Funcién de los mgpromrganismms en - el proceso y en 1as caracteristicas
ﬁinales del producto. R

L

3. BlOngla molecular. . L

3.1 Apllcac1ﬂn de 1las herramientas de bioclogia molecular en la prmducc1an de
los microorganismos .genéticamente modificados de 1interés para la
industria alimentaria.

4. P#DCESGE de alimentos fermentados. Revisidn actualizada de los aspectos
importantes de ingenieria, tecnologia, normas, sanidad vy sistemas de
calidad de los principales procesos y de sus productos.

4.1 Principales procesos industriales con fermentaciones alcohdlicas.

4.2 Frincipales procesos industriales con fermentaciones lacticas.

4.3 Principales procesos con cultivos sumergidos aerobios.

4.4 Principales procesos con cultivos sélidos.

4.5 Principales procesos para el tratamiento de aguas residuales. o

5. Principios basicos de los sistemas de control automatizado de los
pProcesos. -

PARTE PRACTICA DE LA UEA

1. Practica de fermentacidn anaercbia en cultivo sumergido de un producto

alimentario. Algunos ejemplos sugeridos son: alimentos con fermentacidn
alcohdlica; alimentos con fermentacidén lactica, o produccidn de aditivos
alimentarios.

2. Practica de fermentacién aercbia en cultivo. sumergide ‘de un producto
alimentario. Algunos ejemplos sugeridos son: produccién de vinagre, &cido
citrica, am1n0a01dos, vitaminas, pigmentos, enzimas, Yy otros aditivos
allmentarlos .

3. Practlca de fermentacidn aerobia o© anaerobia en cultiveo sélido de un
producto alimentario. Algunos ejemplos sugeridos son: ensilado, produccién
dé composta, de setas, de encurtidos vegetales, de productos carnicos o
lacteos fermentados, etc.
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MODALIDADES DE CONDUCCION DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:

conduccidn y los criterios de evaluacién. El profesor expondrd y discutiréa
con los alumnog, apoyado por mediocs ¢omo-pizarrdn y-medios-audiovisuales. Las
actividades practicas. se llevardn a cdbo en los laboratorios y en las

instalaciones de "la Planta Piloto. El alumno leer&, presentara y discutira
articulos en temas seleccionados. : —-
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MODALIDADES DE EVALUACION: - —

Evalﬁacién Global: -
I

Inclﬁiré al menos dos evaluaciones periddicas y una evaluacidédn terminal de
las partes tedrica y practica. Las primeras podran realizarse por medio de la
participacidén del alumno, evaluaciones escritas, tareas, reportes escritos,
exposiciones e informes de la parte préctica. Los factores de ponderacidn

seran a Jjuicio del profesor y se darédn a conocer al inicio de la UEA.

Evaluacién de Recuperacién:
A juicio del profesor, consistiria en una evaluacidn escrita que incluya todos
los contenidos tedricos y practicos de la UEA, o sdlo aquellos que no fueron
cumplidos durante el trimestre.
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BIBLIOGRAFIA NECESARIA O RECOMENDABLE:
¥
Biblimgrafia Necesaria: |
. ?
1. El1-Mansi, M. and Bryce, C. F. A. (1999) Fermentation Microbiology and
Biotechnology, EUA: CRC: Press.

2. Garcia-Garibay, M., Quintero-Ramirez, R. vy Ldpez-Munguia, A. {1993)
Biotecnologia Alimentaria, México. LIMUSA.
3. Hui, Y. H., Goddik, L. M., Hansen, A. S., Josephsen, J., Nip, W. K.,

Stanfield, P. S. and Toldra, F. (2004) Handbook of Food and Beverage
Fermentation Technology (Food Science and Technology), EUA: CRC Press.

4. Hutkins, R. (2006} Microbiology and Technology of Fermented Foods, EUA:
Blackwell Pub. Ltd.
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Al inicio .el profesor presentard el corntenido de la UEA, las modalidades de|

S. Kulp, K. and . Lorenz, K. (2003) Handbook of Dough Fermentations {(Food
Science and Technology), EUA: CRC Press.
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6. Lydersen, B. K., D'elia, N. A. and Nelson, K. L. (1994} Bioprocess
Engineering: Systems, Equipments and Facilities, EUA: John Wiley and
?pns, Inc. - = ~
7. McWilliams: M. (2007) Experlmental FGGdS Laboratﬂry_Manual,”EUA Pearsnn
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Parés, R. vy Juérez;_h4 (1997} Blaqulmlca de los Mlcromrganlsmas,_Espaﬁa:
Reverté, S.A. , ! |
btanbury, P. F.,  Whitaker, A. and Hall, S. (1999f'Principlés of

Fermentation Technology, 2nd-ed-, UK: Butterworth-. Heinemann Pub.-

White, D. and Hegeman, G. D. (1997) Microbial Physiology and Biochemestry
HLaboratGry A Quantitative Approach ~UK: Oxford University Pres.

Yannai, S: (2003} Dictionary ~“of food compounds. Additives; flavors and
ingredients, EUA: CRC, Chapman Hall. R— N T
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Bibliografia Recomendable:

Adams, M. _.and Nout, M. J. R. (2001) Fermentation and Food Safety, EUA:

1.
Springer Inc. |

2. American Water Works Association vy American Society of Civil Englneers
(2004} Water Treatment Plant Design, EUA: McGraw Hill Professional.

3. Asenjo, J. A, (1994) Bioreactor System Design (Biotechnoleogy and
Bioprocessing Series} EUA: CRC Press. ) -

4. Bamforth, C. (2005) Food, .Fermentatien and Micro-organisms, EUA:
Blackwell Pub. Ltd o |

5. Dljlksterhuls J. and Samson, R. A. (2007) Food Mycology. A Multifaceted
Appraach to Fungi and Food, EUA: CRC Press.

6. le, G. (2000) Principles of Brewing Science, A Study of Serious Brewing
Issues, 2nd ed., EUA: Brewers Pub.

7. Lea, A. G. H. and Plggﬂtt J. R. . (2003) Fermented Beverage Production, 2nd
ed., EUA: Springer Inc. ! .

8. ﬂitchell, D. A., Krleger, N. and Berovic, M. (2006) Solid State
Fermentation Bioreactors, EUA: Springer Inc.

9. Tannock, G. W. (2005) Probiotics and Prebiotics: Scientic Aspects, EUA:

L Caister Academic Press. )
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