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Escuela: Escuela Técnica Obrero Argentino
Docente: Balmaceda, Belén

Curso: 6°afio 2°division - Ciclo Orientado- Quimica
Turno: Tarde

Area Curricular: Métodos y Técnicas Microbioldgicas I

Titulo de la propuesta: “Fermentacion, descripcién bésica de un fermentador”

GUIA PEDAGOGICA N° 10:

Como se menciond en las guias anteriores, el glucolisis es la — via metabdlica que convierte
la glucosa (un tipo de azucar) en acido pirdvico es el primer paso importante de la
fermentacion o la respiracion en la célula, cuando el oxigeno esta disponible este acido
piravico entra en una serie de reacciones quimicas, conocidas como el ciclo del 4cido
tricarboxilo y como resultado la célula produce 38 moléculas de ATP por cada molécula de
glucosa oxidada y en ausencia de oxigeno el acido piruvico puede seguir dos rutas diferente
, dependiendo del tipo de célula , se puede convertir en etanol (alcohol) y diéxido de
carbono atraves de la via de la fermentacion alcohdlica o puede ser convertido en lactato a
través de la via de la fermentacién del acido lactico. Como ya se ha estudiado varios tipos
de microorganismos como levaduras y bacterias se utilizan para descomponer el acido
piruvico para producir alcohol en la produccién de cerveza y vino. El otro subproducto de la
fermentacion el anhidrido carbdnico se utiliza en produccion de pan y en la fabricacion de
bebida carbonadas.

Podemos definir a la fermentacion como un proceso que degrada moléculas para
transformarlas en otras moléculas mas simples.
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¢ QUE ES UN FERMENTADOR?

El fermentador un recipiente o sistema que
mantiene un ambiente biol6gicamente activo.
En ellos se encuentran los nutrientes y los
microorganismos que estan  flotando
libremente en el volumen del medio de cultivo
o formando agregados mas o menos esféricos.
Pueden presentar sistemas aerObicos que
requieren un equipamiento méas elaborado
para asegurar el mezclado y la aireacion
adecuada y sistemas anaerbébicos que

requieren el equipamiento normal para

eliminar el calor que se genera durante lafermentacién. Es un tipo de fermentacién muy

aplicada en diferentes tipos de alimentos

+ La fermentacién es un proceso mediante el cual ocurren reacciones quimicas
debido a la presencia de microorganismos o enzimas.
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4+ En los procesos industriales, las fermentaciones se llevan a cabo en un reactor
gue se conoce como fermentador.

+ Eltamafo de los fermentadores puede variar, dependiendo del tipo de proceso
y con los volimenes que se recogen al final.

Diseio de los Fermentadores

Los fermentadores industriales a gran escala se construyen con acero inoxidable. Un
fermentador de este tipo es un cilindro cerrado por arribay por abajo, en el que se han
adaptado varios tubos y valvulas.

Uso de los fermentadores.

Fermentador en tanda: una cantidad
fija de materia prima se introduce en el
fermentador. Elfermentador se inocula
con el microorganismo seleccionado y
el proceso de fermentacion ocurre
durante un periodo de tiempo
especifico.

Fermentador en Fed-batch: Se introduce parte de la
materia prima al principio del proceso. Se inocula con el
microorganismo seleccionado comenzando el proceso de
la fermentacion, posteriormente el resto de la materia
prima se afiade durante el tiempo de la fermentacion

Fermentado Continuo: La cantidad de materia prima que
es introducida en el fermentador es igual a la cantidad de
producto que se extrae de este.

Ferrmentador de
T orre
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Factores que afectan la fermentacion

* : La aireacion hace referencia al proceso utilizado para mezclar, circular o
disolver un gas en el interior de un liquido. En un bioproceso aerdbico, la aireacion hace
referencia al proceso de introducir aire para incrementar la concentracion de oxigeno en
el medio de cultivo. La aireacion de un liquido puede llevarse a cabo de distintas
maneras:

1- Burbujeando aire en el liquido.
2- Llevando a cabo un spray del liquido en aire.
3- Agitando el medio para incrementar la superficie de absorcion.
4- Combinacion de las anteriores. Ej. Burbujeo + agitacion.
+

La temperatura es otro de los parametros esenciales para el éxito de una
fermentacion. Los microorganismos que crecen a una temperatura inferior a la 6ptima
tienen retardado en su crecimiento y por lo tanto reducida la produccion celular, es decir
su productividad. Por otro lado, si la temperatura es demasiado alta, pero no letal, se
puede inducir una respuesta de estrés al choque térmico con la consiguiente produccién
de proteasas celulares que ocasionan una disminucién en el rendimiento de los
productos proteicos. A fin de obtener rendimientos 6ptimos, las fermentaciones deben
ser llevadas a cabo en un margen estrecho de temperatura y a ser posible constante. La
velocidad de produccion de calor debida a la agitacion y a la actividad metabdlica de los
microorganismos no se ve compensada por las pérdidas de calor que resultan de la
evaporacion, por lo que se debe recurrir a sistemas de refrigeracion.

La mayor parte de los microorganismos crecen optimamente entre pH 5,5y 8,5.
Pero durante el crecimiento en un fermentador, los metabolitos celulares son liberados al
medio, lo que puede originar un cambio del pH del medio de cultivo. Por lo tanto se debe
controlar el pH del medio de cultivo y afladir un 4cido o una base cuando se necesite
para mantener constante el pH. Por supuesto que esta adicion del acido o base debe ser
mezclada rapidamente de tal manera que el pH del medio de cultivo sea el mismo en
todo el fermentador.

Actividades:

1- Piensay responde

Se deja reposar unas horas un vaso de leche y se observa que adquiere una textura

grumosa con olor fuerte y sabor agrio ¢ Qué paso con la leche? ¢Porque hubo cambios

en laleche?

El vino es un producto obtenido en la transformacion del jugo de uva ¢porque tiene

alcohol?

2- ldentifica los procesos que se relacionen con la fermentacion

Se sala el producto seco para bloquear
el crecimiento microbiano

La temperatura de los alimentos se lleva
hasta los — 18°c, asi se detiene la
actividad microbiana.

PROFESORA BALMACEDA BELEN




ETOA - 62afio 22division — Ciclo Orientado- Quimica - Métodos y Técnicas Microbioldgicas Il

Se calienta el producto entre los 135° a Se elimina el contenido de agua del
los 150°c durante 1 a 5 segundos, se alimento para evitar el desarrollo
envasa herméticamente. microbiano.

Se calienta el producto hasta alcanzar
altas temperaturas y después se enfria
bruscamente.

Se aprovechan los bacilos lacteos para
aumentar el valor nutritivo.

3- Escribe la reaccién de la fermentacion lactica, indica que microorganismo es
el que interviene.
4- Realiza un diagrama de la elaboracion del yogur e indica:
% Temperatura optima de desarrollo del microrganismo
% PH 6ptimo para su crecimiento
» Necesidad de oxigeno.

% Tipo de fermentacion

5- Investiga a nivel industrial que tipos de fermentadores se usan en la
elaboracion del yogur.

La presente guia, tanto las dudas y/o consultas que surjan deben ser
enviadas al siguiente mail normabelenb@gmail.com

Director: Téc. Jorge Grosso
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