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OBJECTIUS

L’objectiu de l’assignatura de Microbiologia dels aliments es
aportar els coneixements fonamentals de 1l’ecologia i l‘activat
dels microorganismes en els aliments; estudiant tant les
interaccions alterants 1 patoldogiques, com 1les interaccions
beneficioses per a la transformacidé i produccid de aliments. Aixi
com les técniques microbioldgiques que permeten la deteccid,
quantificacié i identificacidé dels microorganismes d’interés en

els aliments.

La part teodorica consta de set blocs:

I. Concepte de l’assignatura i la seva importancia.

0 S Caracteristiques generals dels microorganismes
relacionats amb els aliments: bacteris, fongs i virus.
III. Descripcid de la flora microbiana normal dels vegetals
1 animals. Mecanismes de contaminacié i factors que

faciliten la seva multiplicacid.
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Iv. Alteracions causades pels microorganismes als
diferents aliments. Destacant els principals mecanismes que
intervenen a la seva alteracidé. Aixi com els métodes de
prevencidé i control.

VL Introduccidé a la patogénia, epidemiologia i profilaxi de
les malalties microbianes 1 fungiques vehiculades per
aliments. Bacteris productors de toxiinfeccions.
Intoxicacions d’origen alimentari (bacterianes i fungiques).
Bacteris productors d’infeccions sistémiques d‘origen
alimentari.

VI. Microorganismes gque intervenen a la transformacié i
produccié dels aliments. Processos de fermentacid i la seva
aplicacié a la indudstria alimentaria.

VII. Analisi microbiologica dels aliments. Métodes de
mostreigqg, processament de les mostres 1 <criteris
microbidlogics de control. Técniques d’aillament i recompte

de microorganismes indicadors i patogens.

La part practica consta de tres bloc:

I. Tecniques generals de manipulacié.

II. Técniques de recompte de microorganismes indicadors i
d’aillament de microorganismes patdgens d’un aliment.

ITI. Demostracidé de técniques rapides: deteccions
d’antigens estructurals i toxines. Técniques

d’epidemiologia.
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PROGRAMA TEORIC

I. Microbiologia dels aliments.

1. Microbiologia dels aliments (M.A.). Concepte. Importancia en

la llicenciatura de la ciéncia i tecnologia dels aliments.

II. Microorganismes d’interés a la Microbiologia Alimentaria.

2 Bacteris. Caracteristiques generals. Metabolisme i
multiplicacié bacteriana. Cultiu dels bacteris. Principals grups

de bacteris d’interés a microbiologia alimentaria.

3. Fongs. Caracteristiques generals. Metabolisme i multiplicacid
dels fongs. Cultiu dels fongs. Principals grups d’interés en la

microbiologia alimentaria.

Apendix: virus. Caracteristiques generals . Virus d’interés en

la microbiologia dels aliments.

ITL. Factors de contaminacid, multiplicacié 1 alteracid

microbiana.

4. Contaminacié natural dels aliments. Aspectes generals.
Contaminacidé enddbgena en els vegetals i animals. Contaminacié
exdgena ambiental: atmosfera, sols, aigua. Efluents residuals.

Contaminacié humana. Contaminacié dels processos industrials.




5. Factors condicionats de la multiplicacié microbiana dels
aliments. Factors intrinsecs: importancia dels nutrients,
estructura i la seva accié sobre els microorganismes, activitat
d’aigua, efecte del pH, potencial rédox, capacitat tampé. Factors

extrinsecs: temperatura de conservacié, Humitat relativa,

atmosfera de conservacio.

V. Fundaments microbioldgics de la conservacid dels aliments.

6. Qualitat microbioldogica i conservacid dels aliments. Concepte.
Importancia de 1la qualitat microbioldgica de 1les matéries
primeres. Tractaments. Prevencié de la contaminacié exdgena.
Aspectes generals. Principis microbiologics de la conservacié

dels aliments.

VI. Alteracions d’origen microbia dels aliments.

7. Carns fresques i productes derivats: fermentats i cuits.
Microflora 1inicial. Contaminacié. Alteracions: principis
generals, tipus. Conservacié.

Ous i ovoproductes. Microflora inicial. Contaminacié.

Alteracions: principis generals i tipus. Conservacié.

8. Llet i derivats: llet condensada, en pols, cremés, postres
congelats, mantega, i productes fermentats. Microflora inicial.

contaminacidé. Alteracid. Conservaciod.

9. Peix 1 marisc. Microflora inicial. Contaminacidé. Alteracid

microbiana. Conservacio.




10. Cereals, fruites, hortalisses i derivats. Microflora inicial.

Contaminacidé. Alteracions. Conservacio.

11. Alteracions dels aliments envasats sotmesos a tractament
térmic. Causes d’alteracié. Classificacid segons 1l’acidesa. Tipus

d’alteracions.

Altres aliments: Greixos, sucres, espécies 1 condiments, aigua

de consum i begudes envasades.

IV. Microorganismes productors i transformadors d’aliments.

12. Importancia dels microorganismes en la transformacidé i
produccié dels aliments. Principals processos de transformacid.

Microorganismes com aliment.

13. Produccidé de cultius per a la fermentacidé d‘aliments.
Principis generals de manteniment 1 preparacié de cultius.

Cultius bacterians. Cultius de llevats. Cultius de fongs.

14. Aplicacions en microbiologia industrial per a l’obtencid
d’aliments (I). Fermentacid dels aliments: Pa, begudes de malta,

vins, licors 1 vinagre.

15. Aplicacions en microbiologia industrial per a l’obtencid
d’aliments (II). Fermentacidé acido-lactica: productes lactics i

derivats.




16. Aplicacions en microbiologia industrial per a 1l’obtencid
d’aliments (III). Fermentacions acido-lactiques: productes

carnics i vegetals. Altres aliments fermentats.

VII. Malalties d’origen microbia transmeses pels aliments.

17. Concepte i classes de malalties d’origen microbia transmeses
per aliments. Sindromes cliniques 1 etiologia. Aspectes

epidemioldgic. Concepte de brot. Declaracid 1 registre.

18. Toxiinfeccions alimentaries (I). Enteritis invasives.
Etiologia (Salmonella, Shigella, E. coli, Yersinia, Campylobacter

i altres). Clinica. Reservori. Diagndostic. Profilaxi.

19. Toxiinfeccions alimentaries (II). Enteritis toxigeéniques.
Etiologia (E. coli, Vibrio cholerae, Clostridium perfringens,
Staphilococcus aureus 1 Bacillus cereus). Clinica. Reservori.

Diagnostic. Profilaxi. Gastroenteritis viriques.

20. Intoxicacions alimentaries agudes d’etiologia bacteriana.
Clostridium botulinum. Intoxicacions alimentaries croniques

d’origen alimentari. Micotoxines.

21. Infeccions sistémiques vehiculades per aliments. Bacterianes
(listeriosi, brucel.losi, febre Q, estreptococs i altres

bacteris) transmeses pels aliments. Viriques




VIII. Control microbioldgic de la contaminacid microbiana dels

aliments.

22. Analisi microbiologica dels aliments. Concepte. Contaminacid
microﬁiana i microorganismes patdogens. Mostreig. Presa de
mostres. Concepte de valors de referéncia. Criteris
microbiologics. Microorganismes indicadors. Concepte i
terminologia. Microorganismes utilitzats (E. coli i coliformes,
enterobacteris, enterococs, flora mesofila i altres bacteris).

Microorganismes patdgens. Concepte de micotoxines.

23. Téecniques de recompte de microorganismes indicadors.
Observacid microscopica. Recomptes en placa. Altres técniques per

la deteccid 1 recompte de microorganismes.

24. Técniques per a la deteccid de microorganismes patdgens.
Deteccid d’ehterobacteris enteropatogens. Deteccid de
Campylobacter. Deteccid de Vibrio, Aeromonas. Deteccidé de
bacteris toxigénics. Métodes. Métodes de deteccid i cuantificacid

de micotoxines.
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SISTEMA D‘AVALUACIO

Part teorica: examen de preguntes cortes.

Part practica: elavoracidé d‘un informe dels resultats obtinguts.
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