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CURSO DE POSGRADO

Microorganismos de interés biotecnológico.

Probióticos y productores de enzimas de uso industrial.

· Aislamiento y selección de un cultivo probiótico.

· Bacteriocinas. Surfactinas.

· Probióticos preventivos y terapéuticos. Bioprotectores.

· Amilasas. Pectinasas.

· Aplicación industrial de enzimas.

Organizan: 
Facultad de Ciencias Aplicadas a la Industria. UNCuyo. 

CONICET

Auspician: 
Secretaría de Ciencia y Técnica. FCAI-UNCuyo.
Docentes invitada: Dra. Marcela Carina Audisio (Investigador Asistente, INIQUI- CONICET; Prof. Adjunto, UNSa)
Docente responsable: Dra. Vilma Inés Morata (Investigador Adjunto, CONICET; Prof. Adjunto, FCAI-UNCuyo).

Docentes participantes: Ing. María Gabriela Merín (FCAI-UNCuyo, CONICET), Ing. María Carolina Martín (FCAI-UNCuyo, CONICET), Ing. Diana Delida Margara (FCAI-UNCuyo).

Coordinador: Ing. María Silvina Cabeza (FCAI-UNCuyo, CONICET).

Período de clases: 10-15 de noviembre de 2008 (60h)
Destinatarios: Ingenieros en Alimentos. Ingenieros Químicos. Ingenieros Agrónomos. Bromatólogos. Bioquímicos. Biotecnólogos. Demás carreras afines.

Requisitos de ingreso: Título de grado afín a la temática del curso.

PROGRAMA
Teórico

Unidad Temática 1 Aislamiento de cepas de diferentes huéspedes o nichos ecológicos. Cultivo puro. Caracterización fenotípica y genotípica. Condiciones de incubación, mantenimiento y conservación de cepas. 

Unidad Temática 2. Síntesis de sustancias con actividad antimicrobiana. Ácidos orgánicos. Ácidos grasos de cadena corta. Peróxido de hidrógeno. Bacteriocinas. Lipopéptidos. Biosurfactantes. Metabolitos antifúngicos. Hidrolasas de sales biliares. 

Unidad Temática 3. Formas de administración de probióticos: Preventivo y terapéutico, Empleo de agentes antagónicos en la conservación de alimentos. Bioprotectores. 
Unidad Temática 4. Estrategias para la aplicación de estos cultivos bacterianos en procesos biotecnológicos. Cuestiones legales relacionadas con la utilización de microorganismos en la industria. 

Unidad Temática 5. Enzimas para uso industrial. Desarrollo histórico de la aplicación de las enzimas a la industria. Características de la utilización de enzimas en procesos industriales. 

Unidad Temática 6. Obtención y purificación de enzimas a nivel industrial. Elección de la fuente enzimática. Clonación y sobreproducción. 

Unidad temática 7. Amilasas. Pectinasas. Aplicación industrial.

Práctico

Práctico 1. Aislamiento de microorganismos de interés de distintos huéspedes o productos. Medios de cultivo selectivos y generales. Atmósferas y condiciones de incubación (temperatura, pH, etc.) Cultivo puro.

Práctico 2. Determinación de la producción de sustancias antimicrobianas.

Práctico 3. Análisis de algunas propiedades probióticas.

Práctico 4. Enzimas pectinolíticas producidas por Bacillus y levaduras. Prueba tecnológica de actividad.

Práctico 5. Análisis y discusión de resultados. Examen.

