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Estructura celular: nociones generales. Enzimas: estructura general.
Coenzimas y grupo prostético. La biologia de las enzimas. Mecanismo
de la accibn enzimatica. Energia de activacion. Formacién del
complejo enzima. Sustrato. Grupos activos. Factores que influyen en
la velocidad de reaccion. Coenzimas y grupos prostéticos. Nociones
fosféricas de alto valor energético. ATP. Estructura y rol biolégico.
Transporte de electrones entre el sustrato y el oxigeno. Cadena
respiratoria.

Microbiologia Industrial: Distintos tipos de microorganismos,
levaduras, mohos y bacterias (aerobias y anaerobias).

Fermentacion alcoholica: Sustancias fermentesciles. Preparacion de
los mostos: Por la malta y por los acidos minerales. Otros métodos de
sacarificacion. Alcohol de melazas y de materias celulosicas.
Destilacién del alcohol y rectificacion. Sub productos. Alcohol
absoluto. Aceodtropos. Rectificacion. Fermentacion butilico - acetonica.
Otras fermentaciones.

Levadura de cerverza: Preparacion de la malta. Elaboracion de la
cerveza. Atenuacion de los mostos. Envasado. Pasterizacion.
Levadura para panificacion. Su obtencién. Envasado. Control.
Panificacion.

Vinos: Materias primas. Obtenciéon de los mostos. Fermentacion.
Clarificacion. Correccion de los vinos. Fermentacion acética. Vinagre.
Bebidas alcohdlicas.
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Leche y derivados: Composicion y propiedades de la leche.
Industrializacion y pasterizacion. Leches condensadas, evaporadas y
desecadas. Elaboracion. Caracteristicas. Elaboracion de caseina y
manteca: desnatado y precipitacion de la caseina. Secado, molienda.
Maduracion de la crema, batido y amasado. Elaboracién de quesos.
Cuajado de la leche. Fermentacién de la masa, salado y maduracion.
Leches fermentadas: yogurt, kefir.

Antibioticos: Métodos de aislamiento, seleccién e identificacion.
Métodos generales de produccién industrial. La penicilina. Obtencion,
mohos utilizados, medios y métodos de cultivo, materias primas de
alimentacion y desarrollo, condiciones fermentativas,
incontaminacion, purificacion, recuperacion. Antibidticos de pequefio
y gran espectro. Clasificacion. Ensayos de sensibilidad y certificacion
de los distintos antibidticos. Aplicaciones bromatologicas de los
distintos antibioticos.

Azlcares: Elaboracion del azucar de cafia: trapichado, primera
concentracion. Cristalizacion de la sacarosa, azUcares de primera,
segunda y tercera. Azucar de remolacha: obtencion, sub-productos.
Obtencion y utilizacion de: almidon, dextrina y glucosa.

Frutas envasadas y dulces: envasadas: con jarabe, con agua, con
jugos de fruta, otros métodos. Seleccion de la fruta, preparacion,
pelado, preparacion final, envasado. Dulces y mermeladas:
preparacion de la fruta, test de la pectina, relacién pectina-acido,
poder gelificante, elaboracion, envasado. Dulces tipicos nacional:
batata, membrillo, membrillo blanco, leche, otros. Jugos de fruta no
fermentados. Elaboracidon, homogeinizacion, conservacion, envasado.

Aceites y grasas: Aceites y grasas vegetales. Elaboracion: por
extraccion con solventes y por extrusion. Preparacion y purificacion
de los aceites comestibles. Aceites y grasas animales. Obtencion.
Sebos. Sustitutos animales y vegetales de la manteca.
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Cereales. Distintos tipos. Harina: obtencion. Subproductos: Sémola,
fécula, maicena, etc. Tipificacion.

12

Carnes y pescados. Carnes. Distintos tipos: composicion media, valor
calorico. Alterabilidad de las carnes frescas. Factores que inciden.
Carnes congeladas: por enfriamiento y por congelacion. Chilled.
Utilizacion de los sub-productos. Conservacion por elcalor. Desecacion
y ahumado. Envasado. Esterilizacion. Pescados. Distintos tipos.
Alterabilidad. Conservacion en frio: congelacién rapida, desecacion,
ahumado. Harina de pescado. Conservas. Envasado. Esterilizacion.
Cola de pescado. Aceite de higado. Vitaminas.

13

Conservacion y conservadores: Secado o curado. Salprensado.
Salpimentado. Ahumado. Embutidos. Concentracion. Adobo.
Escabeche. Encurtidos.

NOTA: Ademas de la exposicion tedrica del Sr. Profesor, debera ser
complementado este curso con la mencion de los yacimientos y
fuentes de produccion nacionales, haciendo hincapié en los métodos
de produccién y obtencion utilizados en el pais y con la proyeccion de
fotografias de plantas y esquemas de produccion nacionales. En
todos los casos en que sea posible se efectuaran los calculos
estequiométricos correspondientes a los sistemas desarrollados.
Dado que el curso incluye numerosos temas de tecnologia de los
alimentos, se hara en cada caso especial mencion de las posibilidades
exportadoras de los productos sefialando: las barreras aduaneras,
legislaciones sanitarias, costos de transporte, seguros, etc. Asociados
con la exportacion.



