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Titulo del Curso:
ASPECTOS BASICOS Y APLICADOS DE BACTERIAS LACTICAS y
LEVADURAS DE ORIGEN LACTEO.

Docentes responsables: Prof. Adj. Mic. Gustavo Ancasi, Lic. Maraz, Fabiana.
Destinatarios: Profesionales del Ministerio de Salud de la Provincia de Jujuy- SUNIBROM.
(Bioquimicos, Licenciados en Bromatologia, Licenciados en Alimentos, Bromatdlogos,
Ingenieros en Alimentos).

Modalidad: Virtual y précticas de laboratorio en dependencias del Ministerio de Salud
Pdblica (SUNIBROM).

Carga horaria:40 hs.

Horas Reloj:15 hs (virtual) 10 hs (practicas de laboratorio).

Modalidad de Evaluacion: Escrita (mdltiple choice)

PLANIFICACION:
Fundamentacion.

El presente curso se fundamenta en necesidad del personal de la Superior Unidad de
Bromatologia dependiente del Ministerio de Salud Publica de la provincia de Jujuy
(SUNIBROM) en adquirir conocimientos basicos y aplicados en relacién a la importancia de
los microorganismos implicados en los procesos de industrializacion de la leche y su
conservacion, de acuerdo a las normas vigentes y exigencias de calidad e inocuidad
requeridas por los procesos tecnoldgicos dirigidos al mercado interno y externo.

Los microorganismos son un componente esencial de todas las variedades de productos
lacteos fermentados y por lo tanto juegan un papel importante durante la elaboracién y
maduracion de los mismos. Se pueden dividir en dos grupos principales: iniciadores
(bacterias del acido lactico) y biota secundaria (mohos, levaduras y otras BAL). El cultivo
iniciador junto con la microbiota secundaria, promueven una serie compleja de reacciones
bioguimicas que son vitales para lograr un adecuado desarrollo de sabor y textura. En
muchas de estas variedades de productos lacteos la accion la biota secundaria contribuye de
manera significativa a las caracteristicas especificas de cada uno en particular. La misma se
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puede anadir en forma de cultivos definidos, pero en muchas situaciones, se compone de
microorganismos que llegan al producto, ya sea desde la materia prima o desde el medio
ambiente. En muchas variedades de quesos y leches fermentadas, las levaduras constituyen
una parte importante de la microbiota, pero no fueron objeto de investigaciones
sistemdticas que hayan tenido en cuenta su nimero, su ubicacién taxondmica, como
tampoco su actividad bioquimica y sus propiedades tecnoldgicas. Sin embargo, algunos
autores afirman que las BAL y levaduras desempefian un papel importante en el proceso de
elaboracién, maduracion y desarrollo de caracteres sensoriales en diversos tipos de quesos;
por ejemplo, en la formacién de sabor y aroma caracteristicos, la formacion de ojos en la
masa quesera debido a su metabolismo fermentativo, su significativo papel en los procesos
de protedlisis y lip6lisis, y sus acciones complementarias en la formacion de compuestos
aromaticos

Objetivos generales:

Los profesionales adquiriran conocimientos basicos y aplicados en relacién a la importancia
de los microorganismos implicados en los procesos de industrializacién de productos lacteos
y su conservacion, su relacién con las normas vigentes y exigencias de calidad e inocuidad
requeridas por los procesos tecnoldgicos dirigidos al mercado interno y externo.

Objetivos especificos:

El presente curso pretende brindar a través de clases tedricas practicas un conocimiento
amplio del manejo de bacterias y levaduras de origen lcteo, la microbiologia de la leche
cruda, microbiota responsable del deterioro de los componentes lacteos e involucrados en la
inocuidad del producto, la fisiologia y propiedades de cultivos iniciadores, la utilizacion de
cultivos probidticos, el proceso de maduracién de quesos, la presencia de biofilms y la
actividad de sustancias antimicrobianas que asequren higiene y desinfeccion en el proceso
productivo.

Contenidos minimos:

Caracterizacion de la microbiota presente en la leche y productos derivados. ETAS.
Actualizacién de conocimientos bdsicos y aplicados sobre BAL y levaduras. Su empleo en
alimentos fermentados, Metabolitos de interés industrial. Uso de BAL en sequridad
alimentaria. Generalidades de bacterias ldcticas y levaduras. (aracterizacién taxonémica.
Requerimientos nutricionales. Cultivos iniciadores primarios y secundarios. Cultivos
iniciadores mixtos (Bacterias y levaduras). Medios de cultivos. Aislamiento y recuento
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Caracteristicas fenotipicas de importancia en la industria alimentaria. Herramientas
moleculares y pruebas bioquimicas de caracterizacion. Conservacion de cepas. Ceparios.

Unidades temdticas TEORICAS:

Unidad 1. Microorganismos presentes en la leche cruda. Ecologia microbiana: factores que
afectan su crecimiento. Consideraciones generales de calidad microbioldgica de la leche
cruda ovina, bovina y caprina. Modificaciones de la microbiota en el tanque de frio.
Formacion de biofilms y su importancia en la industria ldctea. Deteccion y eliminacion de
biofilms. Asequramiento de calidad de leche a nivel de tambo e industria.

Unidad 2. Microorganismos psicrétrofos, meséfilos y temoduricos. Patdgenos transmitidos
por leche (ETA) cruda o inadecuadamente pasteurizada, productos lacteos. Sistemas
antimicrobianos naturales de la leche. Resistencia de los microorganismos a antibiéticos.

Unidad 3. Deterioro de la leche por los microorganismos. Proceso de acidificacion. Actividad
enzimdtica desarrollada por la microbiota sobre los componentes ldcteos (protedlisis y
lipolisis). Pardmetros fisico quimicos en productos lacteos.

Unidad 4. Principales tipos y especies de microorganismos iniciadores lacticos. Fisiologia de
los microorganismos iniciadores y formas de cultivo. Bioquimica de las fermentaciones
lacticas. Formacion de productos de metabolitos de interés industrial de organismos
Iniciadores. Bacteriéfagos y su resistencia.

Unidad 5. Importancias de los cultivos de bacterias dcido lacticas como iniciadoras y no
iniciadoras en productos lacteos. Cultivos iniciadores para leches fermentadas (yogur o kefir)
y manteca.

Unidad 6. Procesos de elaboracién y buenas pricticas de manipulacién de diferentes
productos de origen ldcteo.

Unidad 7. Técnicas de identificacion por pruebas bioquimicas primarias y secundarias a
partir de los aislamientos de las muestras procesadas, e identificacion genética por biologia
molecular aplicada a aislamiento de muestras. Introduccion de datos de muestras
secuenciadas para su identificacién en BLAST. (TheBasic Local AlignmentSearch Tool (BLAST)
findsregions of local similaritybetweensequences)
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Unidad 8. Probidticos, prebidticos, simbidticos y poshidticos (clasificacion de
microorganismos) y sus efectos en la salud.

Unidad 9. Proceso de maduracién de quesos. Cambios microbianos en el proceso de
maduracion. Funciones de las bacterias lacticas acompaiantes en la maduracién y presencia
de defectos. Autélisis de microorganismos y cambios bioquimicos en el proceso. Aceleracién
de la maduracion.

Unidades Temdticas PRACTICAS:

1. Preparacién de medios de cultivos especificos utilizados para practicas posteriores,
parabacterias dcido lacticas mesdfilas, psicrétrofas, termofilas, termoduricas y levaduras.
Utilizacion de medios comerciales para recuentos rapidos de bacterias de deterioro,
pat6genos y levaduras de la leche y productos lacteos

2. Técnicas de siembra y aislamientos de microorganismos viables aerobios y anaerobios
demuestras de leche y productos lacteos por método de dilucion incorporado y en superficie.
Recuento de microorganismos viables en los diferentes medios de cultivos sembrados e
incubados a las temperaturas y condiciones atmosféricas adecuadas para cada caso en
estudio.

3. Cultivo de bacterias dcido lacticas. Caracterizacién tecnoldgica. Proteolisis. Actividad
esterolitica-lipolitica. Produccién de pigmentos. Asimilacion del citrato. Produccion de
acetoina. Acidez titulable. Produccion de aminas bidgenas, Coaqulacion de la leche,
determinacion de pH. Actividad Killer.

4. |dentificacion fenotipica de cepas seleccionadas en base a sus propiedades tecnolégicas
deseadas.

5. Elaboracién de un producto lacteo. Acidez titulable y pH. Caracterizacién de yogur de
leche: caprina, bovina.
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- Microbiological and Functional Aspects. (3° ed.) Marcel Dekker, Inc (New York, USA).

- Lear, Gavin; Lewis, GillianD. 2012. Microbialbiofilms Norfolk :Caister, 228 p. Peter J. 2013.
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Revistas consultadas periddicas.

v Appl. Environ. Microbiol.
v" ). Food Process Technol.
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v’ Preventive Vet. Med.
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