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MICROORGANISMOS: organismos que. .
solamente pueden ser vistos con micr: @ ©

- Formas Acelulares: Virus, priones y viroides

- Formas Celulares:
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Bacterias (R: Moneras) Bow A
Algas microscoépicas (R. Protoctista) Rt

Protozoos (R. Protoctista)




MICROORGANISMOS Y PROCESOS
MICROBIANOS

cultiva microorganismos para
transformaciones quimicas o productos comerciales.

- Crecimiento rapido L e

- Se puedan mantener en laboratorio
- No sean patégeno
(Biotecnologia moderna: aptos para




LA BIOTECNOLOGIA TRADICIONAL: es el cultivo a gran escala
de microorganismos capaces de producir como resultado de su
metabolismo, sustancias de interés.

Estos procesos se basan:
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Técnica de escalado:




que sélo pueden ser L
s con un microscopio. Existen que se produce gracias ala

n - - y .z T \
: - Q WAl Pey, i Produccion de biodiesel
rganismaos son sistemas
g El biodiesel es un combustible

»0s, algunos desempenan d" o . actividad de expansién que
n muy importante enla Oo , Fermentac’o" alcohol’ca ejercen los microorganismos.

intervenir en los ciclos de Q—"d Es una fase bioqufmica en la que se @
mentos; otros, por su parte, procesan los aziicares de diversas
n a la descomposicion de la bebidas, por medio de la actividad ® o
ganica. También podemos ’\/‘“ de microorganismos en ausencia X
una innumerable cantidad de oxfgeno para la obtencion de Produccion de papel

rganismos presentes en los sustancias como el etanol.

en los farmacos yen los En este proceso, la industria utiliza como

elemento bdsico las pulpas de celulosas

La industria

: Este proceso se lleva a caboen la e
;;:venlentes de - % produccién de la cerveza y el vino. . ql.ll mica obteniqas de materias primas y .
2 La industria : ! provenientes de la madera, la paja, el lino
o % alimentaria T o Se ocupa de produccién y otras fibras vegetales. Una vez separada
de quimicos a partirde la y organizada, la materia prima pasa por
% - 6 (®) Se ocupa de todos los materia prima. Entre las una fase de fermentacién en la que
& rocesos relacionados a la = . . . actividades industriales intervienen algunos microorganismos
zg> Broduccién y la distribucién P" n CI pa I eS m Icroorga n | S m OS mas destacadas de este especfficos para producir la formay la

de alimentos. Se distinguen sector se encuentran: estructura del papel.

” dos procesos en los que utilizadOS en Ia indUStria

w intervienen los
microorganismos en Los microorganismos, también denominados microbios, que se
esta industria. emplean en la industria no deben ser patégenos, es decir, no
pueden causar ninguin riesgo grave para la salud: no deben causar
enfermedades ni dafar en ningun grado el cuerpo humano. La
funciéon que cumplen estos microorganismos es la de contribuir en
PN Py la transformacion de la materia prima utilizada en la industria. 7 : : L
Fermentacion ldctica Existen tres tipos de industrias qFLe se caracterizan por el uso de mcjustnalbp HIEn e
Es aquel proceso en el que se microorganismos en sus procesos productivos. Estas son: polimero hsico come/maISiig
prima. Este material luego es /

b 4

Produccion de pldstico
En este tipo de produccién

S0

oxida de manera parcial la modificado, y en este proceso

glycosa o lactosa de los intervienen diversas bacterias.
alimentos para obtener &—

‘ energfa metabdlica y dcido La industria
ldctico. Los microorganismos O
que hacen posible este farmacéutica
proceso se denominan .
bacterias ldcticas. SHELELG L

medicamentos para la
comercializacion y el consumo por
parte del publico, con la finalidad
de rehabilitar o fortalecer la salud.

\ - : » En esta industria existen algunos
e\ o tipos de procesos para la
& . = formacién de farmacos en los que

intervienen los microorganismos.

Estos son: La produccién de

antibidticos, como
la penicilina,
por ejemplo.

La produccién de
vitaminas y
hormonas, como la
insulina, por ejemplo.




1. Industria farmaceutica

»Obtencién de antibiéticos : °

- Hongos filamentosos (Penicillium y Aspergillus) ! 4 ‘&‘3
- Bacterias (Actinomectos: Streptomyces) |

Aspergillus fumigatus




éCamo SC hacen

»0btencion de vacunas 'O asvacumas? <8

MEDIA LATAM S.C. Algunas
se atendan
en embriones de pollo,

Con organism
muertos

(Inactivadas)
Los organismos se tratan quimica o térmicamente

para que pierdan la capacidad de reproducirse. con organismos
Se necesitan aplicar varias dosis. od iﬁcad os

(Atenuadas)

Son mas potentes, por eso sélo necesitan
una dosis. (A veces un refuerzo)

Los microorganismos se pasan por animales
o medios de cultivo para que pierdan su
capacidad de causar enfermedad.

pasan a la vacuna, por

eso al
huevo puedes

presentar reacciones.

S

Producidos SUANIN.

Purificacion sl
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-~

o
Insulina
R

Insulina humana




COMO SE HAGE UN TINTO...

L L MONTECILLO
> Fermentacion alcoholica:

ESTRUJADO:

Una méquina

Fermentacion alcohélica: Saccharomyces cerevisiae

VENDIMIA: DESPALILLADD:

Recogida manual de la uva Proceso de separacion de la uva
entre septiembre y octubre. del resto del racimo.

4. PRIMERA 5. FERMENTACIGN
FERMENTACION MALOLACTICA: CRIANZA:

~ 7 Transformacion del acido
Y MACERACION: mélico en 4cido lactco na barrica de
- El primer proceso de para suavizar el vino. roble americano,
2 fermentacion transforma francés o mixtas.
el azcar en alcohol f Dependiendo del tiempo
1.2 masa se dvide en porciones y S8 06ja en reposo. en los depdsitos z que permanezca estaremos
.

GANIMEDE ante un Crianza, Reserva

0 Gran Reserva.
Simultaneamente,

se realiza la maceracion
al estar el hollejo

en contacto con el
liquido dotandole de
color, taninos y aromas.

> Fermentacion lactica:

drenaje ; @A ‘I—
> oy 7. TRASIEGOS 8. REPOSO EN BOTELLA:
e O DE BAnch Dependiendo del nivel de crianza, el vino estara g

6, 16 y hasta 40 meses reposando en nuestro botellero
& :;;;‘:’:isn:‘: :fr’n‘“:m manual para llegar a la tienda en optimas condiciones.
la produccion que se oxiden 0 haya
leche cruda ey sl e que se oxiden o!

&n l0s vinos.
(nata y crema
de queso)

i

introduccién
en moldes

crenaje del
suero adicional .

¥ queso madumdo@ g
?gitadq ¥ listo para
movido

el consumo




5, tnduseidz Ol

»> Produccion de Biodiesel

» Produccion de plasticos

Resina vegetal

T2
Furfural (cascara | peraws Siem
de la avena) ¢ © L.
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Sl gellz1ele) 1) utilizacién de
organlsmos pPala ellmlnar contamlnantes

TR - e “ ‘i‘*"&.'";ﬁ

g

IJHQ\ .

Fitorremediacion
Biorremediacion microbiana
Biorremediacion enzimatica

Tratamiento de residuos industriales
Eliminacion de metales pesados
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© o cccir Lo 2 basada en la
seleccion de los reproductores

Vegetal: STANIMAIE
Mayor produccion Carnica
Resistencia al medio Lacteos

Resistencia a enfermedades




6. Acuicultura: obtencién de
organismos acuaticos ‘ TS

Los organismos pueden ser:

- Microscopicos: Fitoplancton y Zooplancton

- Macroscopicos:
- Peces
- Moluscos

- Artrépodos

- Algas




Etapas del proceso Acuicola:

1. Obtencion o produccion de larvas hasta
alevines o semillas, a partir de los reproductores

2. Preengorde: Siembra de las semillas
o alevines

3. Engorde

4. Cosecha y Procesamiento
primario




Piscicultura:

Dorada

Psetta maxima




Técnicas de cultivo

Sistema de produccion N

Semi intensiva. -

9

Cultivo en ambientes
naturales o artificiales, se

Sistema de Produccion

Intensiva.-

\ 4

Se utiliza avanzada
tecnologia y un mayor nivel
utiliza alimentacion de manejo, empleando
suplementaria ademas de ademas como alimentacion

la alimentacion natural. principal dietas
balanceadas.




Técnicas de cultivo

!

Recinto cerrado | . Existen dos tipos

donde se de estanques los
almacenay circulares y los
circula una rectangulares,
determinada pero se prefiere

cantidad de agua.. ‘ los segundos.




Estructuras
flotantes que se
instalan en
lagunas,
reservorios o

represas

Técnicas de cultivo

Jaulas

conformadas por
una plataforma
flotante la cual
sostiene una
“bolsa” o “jaula”
de malﬂa
sumergida

Jaulas



Cultivos de Moluscos Bivalvos




ENGORDE

|

SEMILLA de 4 mm
35 - 40 dias

< 1 hora
FECUNDACION

DESOVE DE ADULTOS R 3 A \ < 2 dias
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FASE DE LARVA D ) {

14 dias

INICIO DE LA FASE JUVENIL

10 - 14 dias LARVAS MADURAS




2. Cultivos

Cultivo de larvas:

llustraclon 57: El agpecto de casl 5 millones de larvas de la vielra Callco, Argopecten gibbus,
concentradas en un tamiz de 20 cm de diametro (A) y despuds de haber sido transferldas a un
frasco graduado de 4 |, antes de la valoracién (B).

emillas (nursery)

o
z T - -



3. Engorde:

a) Cultivos suspendidos:

100 mts

Flotadores
e B oEBocNE o

“ Camillas Linternas
- e n | e
Bolsas

colectoras

AL Linternas

Pearl nets

I:l Muerto




3. Engorde:
a) Cultivos en parques
de la zona intermareal:




