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OBJECTIUS

En l'assignatura de Microbiologia Industrial es pretén formar a I'estudiant en els diferents aspectes de la
microbiologia de mes rellevancia per la indUstria alimentaria, especialment en els casos que els
microorganismes participen com a agents actius en la produccié.

En una série de temes generals s'estudien aspectes com ara la manipulacié i utilitzacié de cultius com a
iniciadors de determinats processos, aixi com els procediments d'esterilitzacié i control necessaris per
garantir que aquests processos tinguin éxit. En altres temes més especifics s'analitza la intervencié de
microorganismes en l'elaboracié de diferents productes, fent especial émfasi en la composicié de les
comunitats microbianes que hi participen, aixi com en les activitats metabéliques més rellevants. En cada
un dels casos s'analitzen també les principals alteracions del funcionament normal del procés,
relacionades amb alteracions de la microbiota normal del producte.

PRACTIQUES

En la part practica de l'assignatura s'estudiaran tres casos d'elaboraci6 de productes on eis
microorganismes juguen un paper important. La produccié de kéfir, de iogurt i I'elaboracié de col
fermentada.

Elaboracié de logurt i de Kéfir. Alllament i caracteritzacié dels microorganismes implicats. Indcul. Estudi al
llarg del temps de la comunitat microbiana i de les caracteristiques fisicoquimiques del substrat.

Fermentacié de material vegetal. Elaboracié de col acida. Estudi de les poblacions implicades. Aillament i
caracteritzacié dels microorganismes implicats.

Al final de les practiques es demanara a I'estudiant que elabori una memaoria on es recullin i s'interpretin
els resultats i les observacions realitzades al llarg del treball practic

AVALUACIO
L'avaluacié de I'assignatura es realitzara mitjangant un examen basat en preguntes curtes o en preguntes
de test.

PROGRAMA DE MICROBIOLOGIA INDUSTRIAL

Introduccid a la Microbiologia Industrial

Microbiologia en la industria alimentaria. Antecedents historics. Tipus de microorganismes d’importancia
industrial. Processos en els que intervenen. Activitat industrial i elaboracio tradicional. Importancia dels
determinants ambientals.

Microorganismes en aliments

Tipus de microorganismes presents en aliments. Microbiota autéctona i contaminant. Tipus de
contaminants. Procedéncia dels microorganismes presents en aliments: ambient, matéries primeres,
elaboracié i manipulacio.

Control microbiologic en la indastria alimentaria

Mesures preventives. Control de les fonts de contaminacié. Desinfeccié. Tractament de les matéries
primeres. Mesures correctores. Significat i proposit de [I'esterilitzacio. Resisténcia a ['esterilitzacid.
Mecanismes d’inactivacio. Cinética d'esterilitzacié. Tractaments térmics. Esterilitzacié quimica. Irradiacio.
Sistema d' analisi de riscs i control de punts critics.

Limitacié del creixement microbia
Conservacié en fred: refrigeracio i congelacié. Modificacié de l'activitat hidrica. Utilitzacié d'atmosferes
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controlades. Modificaci6é del pH. Utilitzacié de conservants.

Cultius iniciadors

Finalitat dels cultius iniciadors. Camps d'aplicacio. Tipus d'organismes utilitzats. Desenvolupament i
produccié de cultius iniciadors. Conservacio, distribucio i utilitzacié. Exemples de processos en que hi
intervenen iniciadors. Estratégies de desenvolupament i millora de microorganismes d'interés industrial

Produccié de biomassa cel.lular

Composicio i caracteristiques de la biomassa unicel.lular. Camps d'aplicacié. Produccié de biomassa
cellular a partir de carbohidrats. Tipus de substrats utilitzats. Biomassa cel.lular obtinguda a partir
d'hidrocarburs. Bacteris que utilitzen meta. Creixement en metanol. Produccié a partir de fusta, a partir de
carbohidrats i a partir d'aigties residuals.

Fermentacions lactiques en substrats vegetals
Col, cogombre i olives. Microorganismes que hi intervenen. Etapes en la maduracié dels productes.
Successio de poblacions.Alteracions microbianes del procés normal d'elaboracié.

Fermentacions en productes carnics
Factors que afecten I'activitat microbiana en productes camics. Curat de carns. Canvis fisicoquimics
produits pel desenvolupament de microorganismes. Utilitzaci6 de iniciadors.

Microbiologia de la produccié de begudes alcohéliques 1.

Tipus de fermentacié alcoholica en llevats i en bacteris. Utilitzaci6é industrial. Tipus de substrat utilitzat.
Processos utilitzats. Subproductes de les fermentacions. Eficiéncia de produccié. Produccié de vi. Cinética
del procés. Tipus de llevat utilitzats. Bacteris que hi participen. Fermentacié malo-lactica. Contribuci6 a les
caracteristiques organoléptiques.

Microbiologia de la produccié de begudes alcoholiques Il

Producci6é de cervesa. Tipus de llevat. Fermentacions de fons i de superficie. Alteracions microbianes del
procés.Fermentacié alcohdlica en el procés de produccié de licors destil.lats: Tipus de substrat utilitzats i
importancia dels subproductes de fermentaci6 en el desenvolupament de les caracteristiques finals.

Produccié de vinagre

Metabolisme de la conversié d'etanol en acid acétic. Microorganismes que hi intervenen. Factors
ambientals que afecten la velocitat i el rendiment del procés. Procediments de fabricacié utilitzats.
Alteracions.

Aspectes microbioldgics en I'elaboracié de productes lactis

Produccié de formatge. Utilitzacié de starters. Microbiota associada. Participacié en el desenvolupament
de caracteristiques diferencials i organoléptiques.Productes lactis fermentats. logurt. Kéfir. Altres. Tipus de
microorganismes que intervenen en la seva elaboracio.

Produccié d'acids organics R
Tipus de metabolisme implicat. Organismes utilitzats. Productes i camps d'aplicacié. Exemples: Acid citric,
acid gluconic, acid acétic, acid lactic, altres. Importancia comercial.

Producci6 d'enzims d'interés en la indlstria alimentaria

Tipus d'enzims i camps d'aplicacié: a-amilasa, glucoamilasa, xilosa isomerasa, proteasa acida, proteasa
neutra, pectinasa, R-glucanasa, cel.lulasa, glucosa isomerases, renina, lactases, lipases. Organismes
productors. Condicions de cultiu i mecanismes de purificacio.
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