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CRITERIOS DE EVALUACION

Dadas las caracteristicas de duracién de la _asignatura (un_cuatrimestre), la

evaluacion se basara en la realizacién de un examen al fina 1zar las ensefianzas tedricas.

... Los conocimientos practicos se evaluaran mediante la realizacién de un examen al
finalizar las mismas. Si no se realizan o no se consideran superadas las précticas de la

asignatura, el alumno no podra realizar el examen teérico final.
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Goulding, K.H. y Stanbury, P. (1990). Acribia.
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and Sons.
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PROGRAMA DE MICROBIOLOGIA INDUSTRIAL

OBJETIVOS

Ampliar los conocimientos basicos que han sido desarrollados en la asignatura
MICROBIOLOGIA de tercer curso, sobre la utilizacion de MICroorganismos en
operaciones de interés industrial y otros aspectos microbiolégicos de aplicacién en la
industria farmacéutica. Para ello se requiere profundizar en el conocimiento del
crecimiento microbiano, necesario para comprender los procesos industriales de cultivo
de microorganismos (fermentaciones industriales) y la aplicacién de la tecnologia
adecuada, asi como en el metabolismo y genética microbiana, para poder desarrollar
criterios para la bdsqueda, seleccién y disefio de cepas industriales. Este wiltimo aspecto de
mejora de microorganismos incluye desde las técnicas cldsicas de manipulacién genética
por mutagénesis y recombinacion hasta las mds sofisticadas de DNA recombinante. Se
trata de dar un enfoque actualizado, racional y especializado de los aspectos de mayor
interés en relacién con la explotacidn industrial de los microorganismos, ilustrado con

determinados ejemplos de procesos industriales, mas que una mera descripcién de los
mismos.

PROGRAMA DE CLASES TEORICAS

1. INTRODUCCION A LA MICROBIOLOGIA INDUSTRIAL

TEMA 1. Desarrollo histérico de la Microbiologia Industrial. Productos y procesos
microbianos de interés industrial. Grupos microbianos de interés para la industria
farmacéutica. Esquema general de los procesos de fermentacién industrial,

1. TECNOLOGIA DE LAS FERMENTACIONES INDUSTRIALES

TEMA 2. Cultivo en estado s6lido, en matraz y en fermentador. Requerimientos de carbono
y energia. Requerimientos de oxigeno. Efecto de factores fisico-quimicos sobre el
crecimiento.

TEMA 3. Cinética del crecimiento microbiano. Determinacién de biomasa y otros
pardmetros: tasa especifica de crecimiento, tiempo de duplicacién, rendimiento, coeficiente
metabdlico, tasa de formacién de productos.
TEMA 4. Fermentaciones industriales.

Fermentacion por cargas o discontinua.
Productividad. Aplicaciones.




TEMA 5. Fermentacién continua: quimiostatos y turbidostatos. Productividad.
Aplicaciones

TEMA 6. Fermentacién alimentada. Productividad. Aplicaciones

TEMA 7. Etapas del proceso de fermentacién. Disefio y preparacién de medios de
cultivo. Requerimientos nutricionales. Materias primas. Activadores, inhibidores y
precursores.

TEMA 8. Preparacién de in6culos. Efecto en la produccién. Inicio de la fermentacién.
Establecimiento de las condiciones de fermentacién, Etapa de produccién.

TEMA 9. Disefio de fermentadores. Sistemas de agitacién: mecénica, neumética e
hidrodindmica. Reologfa. Nimero de Reynolds.

TEMA 10. Sistemas de aireacién. Solubilidad y transferencia de oxigeno: OTR y OUR.
TEMA 11. Transferencia de calor. Sistemas de refrigeraci6n y calentamiento. Procesos
de esterilizacién y mantenimiento de condiciones asépticas.

TEMA 12. Medida de pardmetros fisicos, quimicos y biolégicos, (pH, p02, T, pm,
actividad, coeficiente respiratorio, ..). Sondas utilizadas.

TEMA 13. Sistemas de control. Sistemas expertos y redes neuronales. Automatizacién e
informatizacién. Salto de escala.

TEMA 14. Recuperacién y purificacién de productos industriales. Separaci6n de biomasa.
Operaciones bésicas para la extraccién y purificacién de productos intracelulares y
liberados al medio de cultivo. Rendimiento.

TEMA 15. Ejemplos de procesos industriales. Produccién de antibiéticos. Producci6n de
biomasa. Biotransformaciones: células y enzimas inmovilizadas. Produccién de vacunas,
Cultivos celulares. Tratamiento de residuos y biorremediacién.

Il AISLAMIENTO Y MEJORA DE CEPAS INDUSTRIALES.

TEMA 16. Biodiversidad microbiana. Aislamiento, identificacién y seleccién de
microorganismos industriales. Colecciones de microorganismos. Conservacién.

TEMA 17. Biisqueda de nuevos metabolitos. Proceso de seleccion: HTS, miniaturizacién
y robética. Nuevas tecnologias en el disefio de pruebas selectivas. Nanodispensacién
TEMA 18. Productos naturales. Colecciones de extractos. Quimica combinatoria.
Biosintesis combinatoria de compuestos naturales.

TEMA 19. Metabolismo microbiano: primario y secundario. Mecanismos de regulacién
transcripcional. Control positivo y negativo. Induccién y represién.

TEMA 20. Mecanismos de regulacién post-traduccional. Proteolisis. Modificaciones
covalentes. Inhibici6n y activacién.

TEMA 21. Mejora genética y fisiolégica de procesos microbianos industriales. Mejora
de la producci6n por manipulacién de las condiciones de fermentacién.

TEMA 22. Manipulacién genética de cepas industriales. Métodos cl4sicos: Mutagénesis y
recombinacidn (sexual y parasexual). Procesos de seleccién.

TEMA 23. Utilizacién de mutantes superproductores en la produccién de enzimas.
Estrategias de selecci6n. Ejemplos.

TEMA 24. Utilizacién de mutantes superproductores en la produccién de metabolitos
primarios y secundarios. Estrategias de seleccién. Ejemplos.

TEMA 25. Manipulacién in vitro: técnicas de DNA recombinante. Clonaci6n.
Secuenciaci6n de genomas microbianos. '

TEMA 26. Modificacién de cepas industriales por ingenierfa genética. Ingenierfa de

proteinas. Ingenieria metabélica. Expresién de protefnas heter6logas de interés
farmacéutico.

PROGRAMA DE CLASES PRACTICAS

1 Crédito se impartird como clases experimentales de:

CULTIVO DE MICROORGANISMOS INDUSTRIALES Y PRODUCCION DE
METABOLITOS. :

1. Curva de crecimiento bacteriana.
2. Produccién de un antibiético a escala de laboratorio y su valoracién.
3. Fermentadores: Sistema continuo y discontinuo.

GENETICA MICROBIANA. MEJORA DE CEPAS.

4. Mutagénesis en E. coli: estudios de viabilidad.

5. Analisis genético en levaduras. Conjugacién y esporulacién.
6. Analisis electroforético de plasmidos.

0,5 créditos se impartiran como Seminarios de problemas, orientados hacia la maxima
participacién de alumnos, mediante la resolucién de problemas concretos sobre los
siguientes temas:

- Calculo de pardmetros de crecimiento microbiano y produccién de metabolitos en
cultivos continuos y discontinuos. .

- Andlisis de regulaci6n de expresi6n génica.

- Disefio de métodos de obtencién y selecci6n de mutantes.




