UniversidagaVigo

Materia 2013 /2014

Guia

DATOS IDENTIFICATIVOS
Biorreactores

Materia Biorreactores

Cddigo 001M032V01218

Titulacion Master
Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia

Agroalimentaria.
R. D. 1393/2007

Descritores  Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
3 OoP 1 2C

Lingua de

imparticién

Departamento Dpto. Externo
Enxefaria quimica

Coordinador/a Dominguez Gonzélez, José Manuel

Profesorado  Cortes Diéguez, Sandra Maria
Dominguez Gonzalez, José Manuel
Salgado Seara, José Manuel

Correo-e jmanuel@uvigo.es

Web

Descricién (*)En esta asignatura se aborda el conocimiento de los procesos de fermentacion industrial, asi como los
xeral fundamentos involucrados en el funcionamiento de un biorreactor, analizando las variables mas influyentes.

Competencias de titulacion

Cddigo

A2 Conocer y comprender los procesos tecnoldgicos de produccién, transformacién y conservacién de alimentos, con
especial atencion en la investigacién, desarrollo, transferencia e implementacién de nuevas tecnologias respetuosas
con la calidad de los alimentos.

A4 Capacidad para desarrollar investigaciones en el campo de la gestién global de la cadena agroalimentaria a la par
que la sostenibilidad del medio natural con el uso de tecnologias verdes.

A6 Capacidad para investigar y desarrollar nuevos procesos de fabricacién y conservacion de alimentos.

Bl Desarrollar habilidades de andlisis, sintesis y gestién de la informacién para contribuir a la organizacién y
planificacién de actividades de investigacion en el sector agroalimentario.

B2 Adquirir capacidad en la resolucién de problemas para facilitar la toma de decisiones en casos concretos de
dificultades en el desarrollo de la actividad de investigacién.

Competencias de materia

Resultados previstos na materia Tipoloxia Resultados de
Formacién e
Aprendizaxe
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INSTRUMENTALES saber A2
. Capacidad de organizacién y planificacién.

. Conocimiento basico de una lengua extranjera (inglés).

. Conocimientos de informética relativos al &mbito de estudio.

. Disefar experimentos y comprender las limitaciones de la aproximacién experimental.

. Interpretar resultados experimentales e identificar elementos.

. Disefar experimentos de continuacién para la solucién de un problema.

. Trabajar de forma adecuada en un laboratorio quimico-bioquimico incluyendo seguridad,
manipulacién y eliminacién de residuos quimicos y registro anotado de actividades.

8. Trabajar de forma adecuada en un laboratorio con material biolégico (bacterias, hongos, virus,
células animales y vegetales, plantas, animales) incluyendo seguridad, manipulacién y
eliminacion de residuos bioldgicos y registro anotado de actividades.

9. Usar internet como medio de comunicacién y como fuente de informacién.

10. Hacer unha presentacion oral, escrita y visual de su trabajo a unha audiencia profesional y
non profesional en inglés.

~No b WN B

PERSOALES
1. Colaborar en grupos pluridisciplinares.
2. Colaborar con otros compafieros de trabajo.

SISTEMICAS

. Motivacién por la calidad.

. Sensibilidad cara a temas medioambientales.
. Aprendizaje auténomo.

. Adaptacién a nuevas situaciones.

. Creatividad.

. Aplicar los conocimientos tedricos y practicos.
. Autoevaluacion.

~No Uk, WN B

CONOCIMIENTOS DISCIPLINARES (SABER)

1. Conocer la estrutura y funciones de los orgdnulos de una célula eucariota.

2. Saber realizar cultivos celulares.

3. Saber manejar datos en hojas de calculo incluyendo generacién de graficos y calculo de
significacién estadistica.

4. Saber determinar experimentalmente las concentraciones de metabolitos, los pardmetros
cinéticos, termodinamicos y coeficientes de control de las reacciéns del metabolismo
intermediario.

5. Saber buscar, obtener e interpretar la informacién de las principales bases de datos bioldgicos.
6. Conocer las bases de disefio y funcionamiento de biorreactores.

7. Saber calcular, interpretar y racionalizar los pardmetros relevantes en fenémenos de
transporte y los balances de materia y energia en los procesos bioindustriales.

8. Saber disefiar y ejecutar un protocolo completo de obtencién y purificacién de un producto
biotecnolédgico en un biorreactor.

9. Conocer las estratégias de produccién y mejora de alimentos por métodos biotecnoldgicos.
10. Conocer las aplicaciones de los microorganismos en biorremediacion.

COMPETENCIAS PROFESIONALES (SABER HACER)

1. Capacidad para demostrar el conocimiento y comprensién de los hechos esenciales, conceptos,
principios y teorfas relacionadas con las &reas da Quimica, Biologia e Bioquimica.

2. Reconocer y analizar nuevos problemas y planear estratégias para solucionarlos.

3. Evaluacién, interpretacién y sintesis de datos e informacién biotecnoldgica.

4. Reconocer e implementar buenas practicas cientificas de medida y experimentacion.

5. Procesar y computar datos, en relacién con informacién y datos quimicos.

6. Llevar a cabo procedimientos estandares de laboratorios implicados en trabajos analiticos y
sintéticos, en relacién con sistemas organicos e inorganicos

7. Monitorizacién mediante la observacion y medida de las propiedades quimicas, sucesos o
cambios y el registro sistematico y fiable en la documentacién apropiada.

8. Planificacién, disefio y ejecucién de investigaciones practicas, desde la etapa problema hasta la
evaluacion y valoracién de los resultados y descubrimentos.

9. Interpretacion de datos procedentes de observaciones y medidas en el laboratorio en términos
de su significacién y de las teorias que la sustentan.

10. Sabe buscar y obter informacién de las principales bases de datos sobre patentes y elaborar
la memoria de solicitud de una patente de un produto biotecnolégico.

COMPETENCIAS ACADEMICAS

1. Uso correcto del método de induccién.

2. Equilibro entre teoria y experimentacion.

3. Reconocer y valorar los procesos Biotecnoldgicos en la vida diaria.

4. Comprension de los aspectos cualitativos y cuantitativos de los problemas Biotecnolégicos.
5. Capacidad para relacionar la Biotecnologia con otras disciplinas.

OTRAS COMPETENCIAS ESPECIFICAS
1. Capacidad de critica y autocritica
2. Capacidad de generar nuevas ideas
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(*)Saber realizar cultivos celulares saber A2

(*)Saber manexar datos en follas de calculo incluindo xeracion de *gréficos e célculo de saber A6
significacién estatistica
(*)Saber determinar *experimentalmente as concentraciéns de *metabolitos, os *parametros saber A2

*cinéticos, *termodindmicos e *coeficientes de control das *reaccidns do *metabolismo
*intermediario

(*)Saber buscar, obter e interpretar a informacién das principais bases de datos bioléxicos saber Bl
(*)Cofiecer as bases de desefio e funcionamento de *biorreactores saber A2
(*)Saber calcular, interpretar e @racionalizar os *pardmetros relevantes en fenémenos de saber A2
transporte e os balances de materia e enerxia nos procesos *bioindustriales

(*)Saber desefiar e executar un *protocolo completo de *obtencidn e *purificacién dun produto  saber A2
*biotecnoldgico nun *biorreactor

(*)Cofecer as *estratégias de producién e mellora de alimentos por métodos *biotecnolégicos saber A2
(*)Cofecer as aplicaciéns dos *microorganismos en *biorremediacion saber Ad
(*)Capacidade para demostrar o cofiecemento e comprensidn dos feitos esenciais, conceptos, saber facer Bl
principios e teorias relacionadas coas areas da Quimica, *Biologia e *Bioquimica

(*)Recofiecer e analizar novos problemas e *planear *estratégias para solucionalos saber facer Bl
(*)Avaliacién, interpretacién e sintese de datos e informacién *biotecnoldgica saber facer B2
(*)Recofiecer e *implementar boas practicas cientificas de medida e *experimentacién saber facer Bl
(*)Procesar e computar datos, en relacién con informacién e datos quimicos saber facer Bl
(*)Levar a cabo procedementos *estandares de laboratorios implicados en traballos *analiticos e saber facer Bl
sintéticos, en relacién con sistemas organicos e *inorganicos

(*)Sabe buscar e *obter informacién das principais bases de datos sobre patentes e elaborara  saber facer Bl

memoria de solicitude dunha patente dun *produto *biotecnolé

Contidos
Tema
(*)1.- Introduccién. (*)1.1.- Definiciones
1.2.- Breve introduccién histdrica de la fermentacién industrial
1.3.- Tendencias actuales de la fermentacién industrial
(*)2. Aspectos generales (*)2.1.- Bases bioquimicas y microbiolégicas.
2.2.- Medida del Crecimiento Microbiano.
2.3.- Cinética de Cultivo Discontinuo.
2.4.- Influencia de los Factores Ambientales
2.5.- Medios de Cultivo.
(*)3.- Bioreactores completamente mezclados (*)3.1.- FCTA (Fermentador Continuo de Tanque Agitado).
agitados mecdnicamente. 3.2.- FCTAs en Serie.
3.3.- Fermentadores de Membrana.
(*)4.- Biorreactores basados en el concepto de  (*)4.1.- Reactores de Lecho Fijo.
flujo en piston (FCFP). 4.2.- Biorreactores Pulsantes.
(*)5.- Biorreactores agitados por fluidos. (*)5.1.- Columnas de Burbujeo.
5.2.- Fermentadores Air-lift.
(*)6.- Calculo de pardmetros estequiométricos.  (*)6.1.- Fermentaciones en discontinuo.
6.2.- Fermentaciones en continuo.
(*)7.- Fermentaciones en estado sélido (FES) (*¥)7.1.- Aspectos generales de los procesos fermentativos.
7.2.- Factores que afectan al crecimiento: temperatura, pH, etc..
7.3.- Preparacién y composicion de los medios de fermentacion.
(nutrientes, métodos de esterilizacion).
7.4.- Microorganismos empleados en la FES.
7.5.- Aspectos bioquimicos FES.
7.6.- Disefio de biorreactores para la FES (Tipos de biorreactores, etc).
7.7.- Ejemplos de FES aplicadas en la industria.
(*)8.- Aplicaciones al aprovechamiento de (*)8.1.- Obtencdn de aditivos alimentarios de interés.
subproductos agroalimentarios para la obtencion
de productos de un valor afiadido por via

fermentativa.
(*)9.- [Visién"" practica de las fermentaciones.  (*)9.1.- Elaboracién industrial de bebidas alcohdlicas fermentadas y
destiladas.
Planificacion
Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Saidas de estudo/practicas de campo 4 0 4
Sesion maxistral 30 30 60
Resolucidn de problemas e/ou exercicios 5 0 5
Estudo de casos/analise de situaciéns 5 0 5
Probas de resposta curta 1 0 1

*Qs datos que aparecen na taboa de planificacién son de caracter orientador, considerando a heteroxeneidade do
alumnado.
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Metodoloxia docente

Descricién
Saidas de (*)Se haran dos visitas en el Ultimo dia de clases para ver in situ los equipos en donde se producen
estudo/practicas de las diferentes fermentaciones que tienen lugar durante la elaboracién de vino (como bebida
campo fermentada) y aguardiente de orujo (como bebida destilada), asi como de otro tipo de

fermentaciones encaminadas a la elaboracién de bebidas alcohdlicas en condiciones del medio
extremas, como una elevada concentracién de azlcar y un pH superior (vino dulce, espumoso,
licorosos, etc).

Sesién maxistral (*)Se impartirén los conocimientos basicos sobre biorreactores y procesos biotecnolégicos. Sera de
gran importancia que el alumno aprenda a calcular los pardmetros fermentativos en diferentes
condiciones (procesos discontinuos, continuos, etc).

Atencion personalizada
Probas Descricién

Resolucién de problemas e/ou exercicios

Avaliacion

Descricién Cualificacion
Resolucién de problemas e/ou (*)Resolucién de casos practicos propuestos. Principalmente de célculo de 25
exercicios pardmetros fermentativos.
Estudo de casos/andlise de (*)Resolucién de casos practicos propuestos. Principalmente trabajos sobre 25
situaciéns fermentacion en estado sélido.
Probas de resposta curta (*)Al termino de cada sesién se hard una pequefia prueba de respuesta corta 50

para comprobar el grado de captacion de los conocimientos impartidos.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacion

Scragg, Alan, Biotecnologia medioambiental, Acribia,

Blanch, Harvey W., Biochemical engineering, Marcel Dekker,

Atkinson, B., Reactores bioquimicos, Reverté,

Levenspiel, Octave, Ingenieria de las reacciones quimicas, Reverté,
Bamforth, Charles W., Alimentos, fermentacion y microorganismos, Acribia,

Recomendacions
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