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Objetivos Generales:

=  Conocer aspectos relativos al crecimiento y metabolismo de levaduras, bacterias acéticas y lacticas en sustratos
hidrocarbonados.

=  Analizar el efecto de factores fisicos y quimicos en el resultado de los procesos fermentativos y sobre la
ocurrencia de alteraciones provocadas por bacterias.

= Aspectos basicos del manejo biotecnoldgico de fermentaciones para la industria de las bebidas alcoholicas.

Objetivos Especificos:

= (Capacitar al alumno en la identificacion, control y manejo tecnoldgico de los microorganismos esenciales para la
elaboracion de las bebidas alcoholicas fermentadas.

=  Administrar las medidas higiénicas y de control sanitario que permitan evitar las alteraciones producidas por
presencia de microorganismos que provocan deterioros en vinos, cervezas y vinagres.

Unidades Didacticas:

1. Introduccién
Importancia general de los aspectos microbioldgicos en la industria enologica.
Rol de los microorganismos en los procesos de elaboracion de bebidas alcoholicas fermentadas.
Horas Asignadas : 3
Evaluacion : 12 prueba de la asignatura
2. Generalidades de los microorganismos mas importantes en enologia
Tipos de microorganismos que intervienen en los procesos de produccion de bebidas alcoholicas fermentadas.
Caracteristicas generales de los microorganismos de importancia enologica
Generalidades sobre los factores que afectan su desarrollo
Horas Asignadas : 3
Evaluacion : 12 prueba de la asignatura
3. Las Levaduras
Elementos de citologia de levaduras
Reproduccion de levaduras
Clasificacion taxonomica de levaduras
Descripcion de los principales géneros de levaduras de importancia enoldgica
Ecologia y dispersion de levaduras
Horas Asignadas : 6
Evaluacion : 12 prueba de la asignatura



Metabolismo de levaduras
Nutricion de levaduras
Metabolismo de los carbohidratos
Metabolismo de nitrogeno

Metabolismo de lipidos
Horas Asignadas : 6
Evaluacion : 1? prueba de la asignatura

Efectos de parametros fisicos y quimicos sobre el metabolismo fermentativo
Analisis del ciclo de crecimiento
Paralizacion de fermentaciones
Efecto del etanol
Efecto de la concentracion de azlcares
Sustancias inhibidoras de las levaduras
Inhibidores naturales
Horas Asignadas : 6
Evaluacion : 1? prueba de la asignatura
Agentes activadores de la fermentacion alcohélica
El mosto como medio nutritivo
Factores de crecimiento
Factores de sobrevivencia.
Horas Asignadas : 3
Evaluacion : 2% prueba de la asignatura
4. Bacterias de importancia enologica
Elementos de citologia bacteriana
Reproduccion bacteriana
Taxonomia de bacterias de importancia enologica
Horas Asignadas : 3
Evaluacion : 2% prueba de la asignatura
Las bacterias lacticas
Factores y condiciones de desarrollo
Factores inhibitorios del crecimiento
Antagonismo levadura-bacteria
Horas Asignadas : 3
Evaluacion : 2% prueba de la asignatura
Transformaciones de las bebidas fermentadas por las bacterias lacticas
Fermentacion malolactica
Alteraciones causadas por bacterias lacticas
Horas Asignadas : 3
Evaluacion : 2% prueba de la asignatura
Bacterias acéticas
Factores y condiciones de desarrollo
Factores inhibitorios del crecimiento.
Horas Asignadas :2
Evaluacion : 2% prueba de la asignatura
Transformaciones de las bebidas fermentadas por las bacterias acéticas
Tratamientos preventivos en vinos y cervezas
Utilizacion industrial de las bacterias acéticas
Métodos y técnicas de produccion de vinagre.
Horas Asignadas :2
Evaluacion : 2% prueba de la asignatura
5. Elementos de higiene en enologia
Principios de limpieza y desinfeccion
Naturaleza de la suciedad
La desinfeccion
Utilizacion de productos de limpieza y desinfeccion
Técnicas de utilizacion de los productos de limpieza y desinfeccion
Horas Asignadas :2
Evaluacion : 2% prueba de la asignatura



Sesiones Practicas

= Generalidades de un Laboratorio microbiologico

=  Empleo de medios de cultivo diferenciales

= Técnicas de recuento total y recuento selectivo de microorganismos
=  Estudio sobre factores de crecimiento en levaduras

= Efecto de la temperatura sobre el desarrollo de la fermentacion

= Efecto de la concentracion de azicares sobre la fermentacion alcohdlica
=  Efecto del pH sobre la fermentacion alcohodlica

= Efecto del SO: sobre la fermentacion alcoholica

=  Control y desarrollo de la fermentacion malolactica

Horas Asignadas :22

Evaluacion : Prueba de practica

Evaluacién:
1. 1% Prueba de la asignatura :25%
2. 2*Prueba de la asignatura : 30%

3. Prueba de Practica 1 20%
75%
4. Examen :25%
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