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—~ PROCESOS MICROBIANOS I'ERVMENTATIVOS. SELECCION DE ULTIVOS
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Papel de los microosrganismos en la transforﬂa015n ¥y produccidn de ali-
mentos, ILevaduras, bacterias ldcticas, hongos, etc..Efectos de los mi-~
ceroorganismos en la calidad y estabilidad de los productos alimenticios.
np110a015n de la genética y la bioqufmica en la obtencidn de cepas se-
leccionadas, lutaciones y recombinacibdn. Fusifdn de protoplastog, Plds-
midos y estabilidad de los cultivos. :
Meddos y materias p“lTaS usadas en la fermentacifn., Fermentaciones cx-
perimentales y cambio de escala, Instrumentacidn,
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Y SU EMPLEO EN LA PRODUCCION DE ATLTMENTOS
Cqﬂacuerﬂmilcus eneral Tipificaecidn y clasificagcidn, Fisioslos{a.
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Produeccidn industrial 4 levaduras: Tipos de levadursas. Propagacidn

¢criltivh. Separacifn de la masa microbiana. Levadura comprimida, Levadu-
ra desecada,

Hidrolizados autolisados de levaduras,

Proteinas unicelulares.

Pan: Empleo de 1ev~iuras en el proceso de panificacifn. :
Vino: Tipos de vinos. Tactores ;Iui03—4u1u¢cou y climdticos que determis
nan la calidad de la materie prima. Flora natural ¥ levadvuras seleccio—
nadas, Aspectos microbioldgicos del proceso fermentativo, Productos se-
cundarios. Zfects de la temperatura en lz fermentacildn. Fermentacidn
maloldctica y deacilificacidn de los vinos. IMicro organismos gue alte- .
ran las propiedades idel vino. :

Cerveza: Historiz v caracter{sticas del producto. Materizs primas., Par—
tiod “ﬁ015“ de las levaduras en la fermentacifdn. Process de maltea do.
Egstabilizacidn.
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Bebidas destiladas: Materias primas utilis zadas, Maceracibn. Sacarifica-

cifn..Enzimas microsd
coh%lica. Destilaci
principios aromgtic

ianas. Lmpleos de levaduras en la fermentacifn al-
n, Composicibn de log productos y anflisis de los
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» Caracter{sticas morfoldgicas vy bioqufmicas de lag

s Wi - - -~ £ .
¥ bacterias ldeticas
Clasificacidn v usog :

{?achtgg lactawgaaaarios: wuesos: Tipos Yy variedades., Calidag Vo biBadiaeg.
hA8Nso de la leche para la elaborsacibn de quesos. Equipog v uibers 04D
Ultrafiltracibn., Ferme entacidn 1dctica, Separacidn del Qn@w; Ifadurac 5w
de los gquesos, Empleo de los hongos Tilamentosos en la *],u;nfnlénAﬁe :
PU@“OS. Cdlculo de rendimiento. Envolturas y pre sentacijdn. *”ﬂué‘r' Heg—
terias rroductoras del aroma. lladurazeisn de 15 crenm, Teennl QE?EM:%“ Tiww
Mieroorganisnos J bBrocesos de elaboracibn, Ti E .7 .
con flora viva y pasteurizad

Embutidan- Proceso de fab?joaciﬁn. Cepas que intervienen on 1=
cidn .Tipos de embutidos, VQlLUléJ de la“flora durante lz maduracibp
Col ferne "’;::\ia: lateria pr Tdenica de preparacidn de la col Le%
tada, Cultivos iniciadores, TPactores fisico-quimicos de i~no“£ﬂ%cic o5
la fermentacifn. Caracterds iwcts, Tipos, Eof;;tSS:“ o
Aceitunas Yy eneurti lateria prima Procesos microbianos, Tecnoloo{s
Alteraciones, 8.

Otras rermentaciones microhianas involuecradas en log Procesos de madu-
racifn, e
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Tipos de vinagre.Especies microbianas que participan en la fermentacifn
acética llecanismo., Tecnologia vy fabricacidn. Alteraciones
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I0H MNICROBIOLOGICA DE ACIDOS ORGANICOS DF

encibén de 4cido c{itrico por microsrranismos. lledios
Fermentacifn en cscala piloto e 1n1rﬁtw1a1 . Bioguimica
citrica. Recuperaci’sn del producto.
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— PRODUCCION MICRORI( +1C4A DE ANMINOACID
Usos de mutantes la produccidn de
deidos.
Prpduccifn de nucledsidos y nucledtidos
quimicos ¥y ‘enéticos. Aspectos tecnolfgd
Produccifn de carostenos,

7— PRODUCCION DE ENZIMAS MICROBIANAS USADAS EN LA INDUSTRIA ALTNENTARTA
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eleccion yngultiva de las cepas productoaiq de enzimas, frscesos de ob-
teneidn. Recuperacidn y purificacifn. Enzimas inmovilizadag,
Tipos de enzimas y su aplicacidn en la industrisa alimentaria., Amilasas
proteasas, glucosa-9o; 1q@sa,-@ ~-galactosidasa, invertasa, pectinasas, et

|

8~ TRATAMIENTO BIOLOGICO DE LAS AGU.S RESIDUALLS DE LA INDUSTRIL ALIMENTARTIA
Tipos de aon1“8015n Tratamientos. Dem“ﬂd bloqu{mlca de 0o .Papel de
los microorganismoss y preparacidn de los cultivos. Nuevas perspectivas
en el tratamiento de efluentes.

J- HIGIBNE ¥ DESINFECCION EN LOS PROCESOS FERMENTATIVOS
Planeamiento y caracter{sticas de una plantaproductora de alimentos.
flesagues, pisos, ventilacidn, instalaciones varias, etc..
Limpieza y desinfedecidn de equivos. Agentes fisicos y quimicos.

nes de almacenamiento.
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