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Objetivos del curso:

- Provocar en el estudiante una vision critica e integradora de los procesos
fermentativos de materias primas diversas que van desde los cereales, vegetales, frutas,
embutidos carnicos y productos lacteos.

- Acercar al estudiante al metabolismo de los procesos microbianos involucrados en
las diferentes fermentaciones llevadas a cabo por levaduras y bacterias, tanto en el
ambito artesanal como en el industrial.

- Estudio del impacto de los bioprocesos antes mencionados en la vida util de los
alimentos, la dieta, la nutricion y la salud.

Los objetivos del curso se alcanzardn mediante los conocimientos tedricos vertidos en
las clases, instancias de laboratorio y discusion grupal de articulos cientificos que le
aportaran al estudiante herramientas para la comprension e interpretacién critica de
publicaciones cientificas en la tematica.

TEORICOS FECHA DOCENTES
Historia de la fermentacion: F. Carrau
Antecedentes K. Medina
Bioprospeccion fermentativa 21/8 V. Martin

éPor qué y para que fermentar?
Rol de los alimentos fermentados en la alimentacion

Vino: F. Carrau
Metabolismo fermentativo

28/8
Bioquimica y quimica de la fermentacion alcohdlica y E. Boido
malolactica
Cerveza: K. Medina
Metabolismo fermentativo
Bioquimica y quimica de la fermentacidn alcohélica 1/9
Cervezas funcionales C. Schinca
Cereales alternativos a la cebada
Hidromiel L. Farifia
Metabolismo fermentativo E. Dellacassa
Bioquimica y quimica del proceso fermentativo

4/9
Kefir: S. Vero
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Ciencia y Tecnologia Cervecera

Metabolismo fermentativo

Bioquimica y quimica del proceso fermentativo
Consorcio microbiano

Lacteos:

Metabolismo de azlicares en tecnologia quesera y en

tecnologia de yogures y leches fermentadas

Sidra:
Metabolismo fermentativo

Bioquimica y quimica de la fermentacidén alcohdlica

Otros alimentos y bebidas fermentadas:
Fermentacion de embutidos carnicos

Otras frutas fermentadas

Fermentacion de vegetales/leguminosas

Kombucha:
Metabolismo fermentativo

Bioquimica y quimica de la fermentacion alcohdlica

Consorcio microbiano

Fermentacion en panificados

Metabolismo fermentativo

Bioquimica y quimica del proceso fermentativo
Aromas en los alimentos y bebidas fermentadas

Alimentos fermentados y salud:
Efectos benéficos. Nutricion y Salud

Fermentacion de cacao y café

Seguridad e Inocuidad de alimentos y bebidas
fermentadas

Determinaciones analiticas para control de
calidad en fermentos

8/9

11/9

15/9

18/9

22/9

25/9

29/9

l _ UNIVERSIDAD Area Enologia y Biotecnologia de Fermentaciones,
=——28 DELAREPUBLICA Departamento de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos,

FACULTAD DF

QUIMICA

ﬁq@? URUGUAY Facultad de Quimica, UDELAR.

A confirmar

MJ. Valera

A confirmar

V. Martin

C. Schinca

V. Martin
F. Tourné

V. Martin

E. Dellacassa
L. Farina

F. Carrau
A. Aicardo

M. Fundira

C. Ruffo

K. Medina
V. Martin
L. Farifia
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Prebioticos, Probidticos y Postbidticos P. Zunino

Mecanismos de accion de la microbiota G. Grompone
2/10

Fermentacion y gastronomia en el Uruguay

Degustaciones K. Medina
V. Martin
Determinaciones analiticas para control de K. Medina
calidad en fermentos (Laboratorio): V. Martin
6/10 C. Schinca
Controles basicos de calidad de fermentos / F. Tourné
Determinacion de defectos V. Olt
Determinaciones analiticas para control de K. Medina
calidad en fermentos (Laboratorio): 9/10 V. Martin
C. Schinca
Control microbiolégico F. Tourné
Potencial bioactivo V. Olt
Parcial Presencial 27/10

Aprobacion del curso / 6 créditos

Carga horaria tedrica: 36 hrs.
Se realizaran dos tedricos semanales de 3 horas (Total 12 tedricos).
Carga horaria laboratorio: 6 hrs

Para la aprobacion del curso se requerira la asistencia a un minimo de 90% de las clases. Se
evaluara la presentacion de seminarios con un maximo de 20 puntos, y tendran una prueba escrita
final (comprendera los contenidos tedricos y practicos), con un maximo de 40 puntos.

Para la calificacion final se suman los puntajes obtenidos (Puntaje maximo 60 puntos)

Entre 30 - 60 puntos Exonera
Entre 18 - 29 puntos Aprueba curso, con derecho a
examen

Rinde examen antes de que

Igual 0 menor a 17 puntos .
vuelva a dictarse el curso

Modalidad de ejecucion
Semestre par, bienal, repitiéndose en afos pares

Pagina web del curso
https://moodle3.fg.edu.uy/course/view.php?id=72

Docentes responsables del curso

Dra. Karina Medina y Dra. Valentina Martin

Area Enologia y Biotecnologia de las Fermentaciones, Departamento de Ciencia y Tecnologia de
los Alimentos. Facultad de Quimica

Ve ) ) i ) . www.enologia.fg.edu.uy
l — UNIVERSIDAD Area Enologia y Biotecnologia de Fermentaciones, :?;;;TE;; ;194 o

===l DELAREPUBLICA Departamento de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Av General Flores 2124. CP 11800
- ﬁﬁf URUGUAY Facultad de Quimica, UDELAR. : g , o

QUIMICA Montevideo, Uruguay


https://moodle3.fq.edu.uy/course/view.php?id=72

