“70° Aniversario de la gratuidad Universitaria 1949-2019"

Universidad Nacional de Lujdn
Departamento de Tecnologia LUJAN, 01 DE OCTUBRE DE 2019

VISTO: La presentacién del programa de la asignatura
Bioingenieria (40951) correspondiente a la Carrera de Ingenieria en
Alimentos efectuada por el Profesor Responsable, y

CONSIDERANDO:

Que el referido programa se presenté ante la Comisidén
Plan de Estudios de la Carrera de Ingenieria en Alimentos, la que
aconseja su aprobacidn.

Que corresponde al Consejo Directivo la aprobacién de los
programas de las asignaturas de las distintas carreras a las que
presta servicios académicos este Departamento, conforme el articulo
€4, inciso d) del Estatuto de esta Universidad.

Que el Consejo Directivo Departamental, mediante
Disposicién CDD-T N° 357/14, delegd en su Presidente la emisién de
actos administrativos de aprobacién de programas de asignaturas, que

cuenten con el informe favorable de la Comisidén Plan de Estudios
correspondiente.

Por ello,
LA PRESIDENTA DEL CONSEJO DIRECTIVO

DEL DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA
DI SPONE:

ARTICULO 1°.- APROBAR el programa de la asignatura que se detalla,
correspondiente a la Carrera de Ingenieria en Alimentos con la
vigencia que se indica, que como anexo forma parte de la presente

disposicién:

Bioingenieria (40951): 2019 - 2020 - Plan 01.09.-

ARTICULO 2°.- Registrese, comuniquese, remitase a la Direccién
General Técnica y archivese.-

DISPOSICION DISPPCD-TLUJ: 00000108-19
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DENOMINACION DE LA ACTIVIDAD: 40951 - Bioingenieria

TIPO DE ACTIVIDAD ACADEMICA: Asignatura

CARRERA: Ingenieria en Alimentos

PLAN DE ESTUDIOS: 01.09

DOCENTE RESPONSABLE:
Petriella, Claudio — Profesor Asociado

EQUIPO DOCENTE:
Gadomski, Gabriela - Jefa de Trabajos Practicos
Luna, Verdnica — Ayudante de 1ra.

ACTIVIDADES CORRELATIVAS PRECEDENTES:

PARA CURSAR:

Estrictas: 40943 Microbiologia de Alimentos y 40940 Operaciones Unitarias | en condicion de Regulares.
Recomendadas: no tiene.

PARA APROBAR:

Estrictas: 40943 Microbiologia de Alimentos y 40940 Operaciones Unitarias | en condicién de
Aprobadas.

CARGA HORARIA TOTAL: HORAS SEMANALES 8 - HORAS TOTALES 120

DISTRIBUCION INTERNA DE LA CARGA HORARIA:

TEORICO: 25%, 2 horas

PRACTICAS: 25%, 2 horas

PRACTICAS PROFESIONALES SUPERVISADAS: 50%, 4 horas

PERIODO DE VIGENCIA DEL PRESENTE PROGRAMA: 2019 - 2020
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CONTENIDOS MINIMOS O DESCRIPTORES

Estudio desde el punto de vista de la ingenieria de los procesos industriales que involucran reacciones de
fermentacion y la utilizacién de enzimas. Incluye la realizacién de practicas profesionales supervisadas en
procesos productivos y/o de contral.

FUNDAMENTACION, OBJETIVOS, COMPETENCIAS

FUNDAMENTACION:

Incluir en el plan de estudios de la carrera, la aplicacién de los conocimientos y métodos de la fisica,
quimica, biologia e ingenieria al andlisis y disefio de los procesos industriales basados en la utilizacién de

células y enzimas con el propdsito principal de obtener, modificar o mejorar alimentos y otros productos
relacionados.

OBIETIVOS:
Dotar al alumno de las siguientes capacidades:

- Capacidad de seleccionar tipos de bioreactor y modos de operacion para llevar a cabo una
fermentacion industrial; aplicar los conocimientos y modelos de la cinética de crecimiento microbiana y
de los fendmenos de transporte de materia a su disefio, operacién, control y cambio de escala,
incluyendo las operaciones previas de preparacion al cultivo, en especial esterilizacidn, y posteriores de
aislamiento y purificacion de bioproductos, en especial, proteinas.

- Capacidad de determinar las propiedades de transferencia de oxigeno del sistema en el caso de una
fermentacién aerobia llevada a cabo en un bioreactor tipo tanque agitado y modificar estas propiedades
de transferencia actuando sobre diferentes componentes del bioreactor y pardmetros de operacion.

- Capacidad de reconocer, controlar o prevenir el deterioro enzimético de los alimentos.
Aplicar los modelos cinéticos de inactivacién microbiana y enzimatica al disefio y evaluacién de procesos
de tratamiento térmico.

- Capacidad para identificar posibles aplicaciones de la tecnologia enzimatica en los procesos de
produccidn y transformacidn de alimentos y sus materias primas, elegir las enzimas adecuadas, disefiar
la metodologia de utilizacién y control, y evaluar sus ventajas y desventajas.

CONTENIDOS

1) Cultivo de microrganismos. Medios de cultivo. Crecimiento microbiano: medicién, estequiometria,
rendimientos, modelos cinéticos, influencia ambiental. Ecuacién de Monod. Formacion de productos.
Balance energético y calorimetria. Mantenimiento celular.

2) Formas de conducir un cultivo microbiano en un bioreactor. Procesos por lote, lote alimentado o
continuos. Balances de sustratos y biomasa. Ventajas y desventajas. Productividad. El quimiostato como
bioreactor continuo: ecuaciones, aplicaciones, con reciclo y en serie.

3) Bioreactores. Tipos: tanque agitado, columna de burbujas, levantamiento de aire y otros.
Caracteristicas constructivas y operativas. Modos de agitacidn y aireacién. El bioreactor tanque agitado
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aerobio: configuracién, sistemas de agitacion, aireacién, control de temperatura, pH, espuma,
entrada/salida y otros.

4) Transferencia de masa en el bioreactor tanque agitado aerobio. Velocidad de captacidn de oxigeno
(“OCR”) y velocidad de transferencia al medio (“OTR”). El coeficiente volumétrico de transferencia de
oxigeno (k.a): Significado, medicién por métodos estaticos y dindmicos y con o sin biomasa presente.
Factores del medio y del sistema que favorecen la transferencia de oxigeno. Correlaciones parala
estimacidn de kLa.

5) Determinacidn de la potencia empleada en la agitacion de un bioreactor tipo tanque agitado. Andlisis
dimensional. Sistemas aireados y no aireados. Medios newtonianos ¥ no newtonianos. Fenémeno de
inundacién en sistemas aireados. Balance e intercambio de calor. Cambio de escala: similitud geomeétrica
y dindmica, criterios aplicados y ejemplos.

6) Etapas pre-cultivo y post-cultivo de una fermentacién industrial. Esterilizacion: formas y etapas de
tratamiento térmico, modelos cinéticos de muerte microbiana (parametros kd, Energia de activacién, D,
z), criterio de esterilidad o factor Del, métodos por lote y continuos, filtracién. Bioseparaciones:
Importancia econdmica y caracteristicas de su aplicacién a la obtencién y purificacién de proteinas .
Operaciones de filtracién y de membrana, centrifugacion, ruptura celular, y cromatografia Descripcidn,
equipos, ecuaciones, cambio de escala..

7) Tecnologia enzimatica: caracteristicas y aplicaciones. Clasificacién de las enzimas. Cinética enzimatica
préctica: métodos de medicién de la actividad y estabilidad, efectos de la concentracién de enzima y
sustrato, significado de los parametros Km y Vm. Enzimas comerciales. Efectos ambientales (pH,
temperatura, aw). Enzimas termoestables. Enzimas inmovilizadas: obtencién, propiedades, cambios en
la cinética y control difusional.

8) Uso de enzimas en el procesamiento de alimentos. Ventajas y desventajas. Accidn sobre biopolimeros:
Modo de accién y modificacion de sus propiedades funcionales. Principales clases de enzimas:
carbohidrasas, proteasas, esterasas, oxido-reductasas y otras. Descripcién de enzimas enddgenas y
comerciales importantes: origen, sustratos, productos, propiedades, cofactores, modo de accién,
estabilidad, aplicaciones. Medicién y seguimiento de la actividad enzimatica.

9) Deterioro enzimatico de los alimentos. Pardeamiento enzimatico: origen, enzimas, reacciones,
sustratos, productos, prevencion y control. Inactivacién térmica de enzimas endégenas: modelos,
medicidn y significado de los pardmetros cinéticos

10) Procesos enzimaticos en la industrializacién y procesamiento de frutas, vegetales, cereales, licteos y
otros productos o materias primas alimentarias. Diagramas de flujo, descripcién de enzimas, materias
primas, productos intermedios y finales, controles de calidad y proceso. Enzimas antimicrobianas.
Mejoramiento de los procesos enziméaticos y nuevas aplicaciones.

METODOLOGIA

El programa se desarrolla en clases tedricas y actividades practicas. Las clases tedricas consisten en
presentaciones orales a cargo del equipo docente y se acompafian de la entrega a los alumnos de la
version impresa de las mismas junto a un cuestionario con preguntas y ejercicios. Las actividades
précticas consisten en trabajos practicos en aula, laboratorio y planta piloto segiin corresponda,
practicados en grupos de dos o mds alumnos y con la posterior presentacion en cada caso de un informe
escrito.
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TRABAJOS PRACTICOS

- Estudio y presentacion de casos y problemas seleccionados relativos al disefio y operacion de
bioreactores microbiol6gicos tipo tanque agitado, bioseparaciones y tecnologia enzimatica aplicada a
alimentos (actividad en aula).

- Demostracion de la operacién de un bioreactor de laboratorio controlado por computador PC
mediante el estudio de la transferencia de oxigeno en funcién de la aireacién y agitacion.

- Procesamiento de una fruta/vegetal con enzimas comerciales (actividad en laboratorio)

- Panificacién con el empleo de enzimas comerciales (actividad en laboratorio y planta piloto)

REQUISITOS DE APROBACION Y CRITERIQOS DE CALIFICACION:

CONDICIONES PARA PROMOVER (SIN EL REQUISITO DE EXAMEN FINAL)

DE ACUERDO AL ART.23 DEL REGIMEN GENERAL DE ESTUDIOS RESHCS-LUJ:0000996-15

a) Tener aprobadas las actividades correlativas al finalizar el turno de examen extraordinario de ese
cuatrimestre.

b) Cumplir con un minimo del 70% de asistencia para las actividades tedricas y practicas.

c) Aprobar todos los trabajos practicos previstos en este programa, pudiendo recuperarse hasta un 25%
del total por ausencias o aplazos.

d) Aprobar el 100% de las 2 (dos) evaluaciones previstas con un promedio no inferior a 6 (seis) puntos
sin recuperar ninguna.

e) Aprobar una evaluacion integradora de |a asignatura con calificacién no inferior a 7 (siete) puntos.

CONDICIONES PARA APROBAR COMO REGULAR {CON REQUISITO DE EXAMEN FINAL)

DE ACUERDO AL ART.24 DEL REGIMEN GENERAL DE ESTUDIOS RESHCS-LUJ:0000996-15

a) Estar en condicién de regular en las actividades correlativas al momento de su inscripcion al cursado
de la asignatura.

b) Cumplir con un minimo del 60% de asistencia para las actividades tedricas y practicas.

c) Aprobar todos los trabajos précticos previstos en este programa, pudiendo recuperarse hasta un 40%
del total por ausencias o aplazos.

d) Aprobar el 100% de las 2 (dos) evaluaciones previstas con nota no inferior a 4 (cuatro), pudiendo
recuperar el 50% de las mismas. Cada evaluacidn solo podra recuperarse en una oportunidad.

EXAMENES PARA ESTUDIANTES EN CONDICION DE LIBRES

1. Para aquellos estudiantes que, habiéndose inscriptos oportunamente en la presente actividad hayan
quedado en condicién de libres por aplicacién de los articulos 22, 25, 27, 29 o 32 del Régimen General
de Estudios, SI podran rendir en tal condicién la presente actividad.

2. Para aquellos estudiantes que no cursaron la asignatura y se presenten en condicién de alumnos libres
en la Carrera, por aplicacion de los articulos 10 o 19 del Régimen General de Estudios, S| podran rendir
en tal condicion la presente actividad.

Las caracteristicas del examen libre son las siguientes: El estudiante debera aprobar un examen practico
y otro tedrico condionado el segundo a la aprobacién del primero. El estudiante debera contactarse con
el equipo docente previo al examen para recibir indicaciones concretas sobre el dia, horario y modalidad
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