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1.- Aplicacions dels enzims a la producció i modificació d*alimentsl 
Tipus ij'enzims. Seleccid. Toxicologia i seguretat. Enzims dels alirnents. Control d 
I'acció dels enzirns. Acció dels enzims sobre la qualitat dels alirnents. 9 

l 

2.- Enzims que actuen sobre els glúclds l1 1 
Pectinases. Cel  lulases i hemicel lulases. Aplicacions a la producció de sucs il 
derivats de vegetals. I 

3.- Enzims que actuen sobre els glúcids 11' 
Producció de derivats del-midd. Hidrblisi del midd. Xarops de maltosa i glucosa. 
Xarops de fructosa. Aplicacions dels xarops. 

4.- proteases' 
Caracteristiques. Origen de les proteases. Aplicacions a la indústria clrnia i del1 
peix. Producció d'hidrolitzats proteics; Producció d'aspartam. 

. . l 
- 1 ' :  

5:- ~ipases l  
Caracteristiques. Origen d e '  les lipases. Aplicacions industrials: hidrdlisi il 
modificeció de grelxos. Slntesi d'esters. l 
6.- Altres enzims arnb apllcacions en els processos de produCciÓ 1 
.modificació d'alimentsl e 1 
Oxidases. Transglutaminases. Enzims i alimentacid animal. 

' l 
1 

7.- Aplicacions dels microorganismes a la producció i modificacló dels 
aliments2 
Microbiologia en la indústria . alimentaria: Antecedents histbrics. Tipus .de. 
microorganismes d'irnportancia industrial. Processos en els que intervenen. 
Activitat industrial i elaboració tradicional. lmportlncia dels determinants 
ambientals. 

8.- Microorganis'mes en al1ments2. 
Tipus de microorganismes presents en aliments. Microbiota autbctona i 
.contaminant. Tipus de contaminants. Procedencia dels microorganisrnes presents 
en aliments: ambient, materies'primeres, elaboració i manipulació. 

9.- Control microblolbgic: mesures preventives2 
Mesures preventives. Control de les fonts de contaminacio. 
de la contaminació rnicrobiana. Nivells critics. Desinfecció. 
Registre de plaguicidzs. Desinfectants autoritzats .en la in ústria alimentaria. 
Tecniques d'aplicació. Control de I'eficiencia del tractament. y .  

l 
10,- Control microbiolbgic: mesures correctores2 
Tractament de les matkries primeres. Mesures correctores. ~igLiflcat i prop6sit de 
l'esterilització. Resistencia a I'esterilitzacid. Mecanismes d'qc?ivacL., Cinelica 
d'esterilització. Tractaments termics. Esterilització química. Irr diació. S~stema d' 

. anllisi de riscs i control de punts critics. l 
1 t.- Limitació del creixement microbla2 1 
Conservacib en fred: refrigeracid i congelació. Modificació.d I'activitaI hldrica. 
Utilització d'atmosferes mntrolades. Modificació del pH. lJtilitza& de conservants. 

l 

12.- pal l 
Antecedents histbrics. -Composicib de la ,materia dimera. Additiw. 
Microorganjsmes utilitzats en la fermentació. Etapes en el procé de fabricacib. 7 
~aracterlsti~ues del lleva! de panificació. Mathries primeres. ~e~uer iments  pel 
creixement i condicions de fermentació. Procés de fermentacid. Recuperacid del 

. . producte. 
1 

l 
1 

'14.- vinagre' 
Antecedents histbrics. Definició, composici6 i Upus de vinagre. Bacteris de I'Acid 
acetic. Elaboració industrial del vinagre. . 

- . l .  . 
15.- Bacteris de I'acid lactlcl 1 
Caracteristiques deis bacteris de I'acid ilctic. Cultius inici dors:' propietats. 
Bacteriocines: caracteristiques i pmducció. Bacteris probilics: Ifectes, produdes 
y apllcacions. l 
16.- Productes IActIcs l1 
Composició de la Ilet. Modificacid de la maEria primera. Prod ccib de mantega. 
Ouallat i formacib de serum. Llets fermentades: . tipul i composici6. 
Microorganismes. Canvis bioquimics en el pmcbs de fermenta ió. Elaboració de 
llets fermentades. f 
17.- Productes Iactics 11' . Formatge. Definició, composició i varietats de formatges. ~icroorganismes 
utilitzat; prods d'elaboració dels diferents tipus de formatges Caracteristiques d organoleptiques: bioqufrnica de la producció dels compostos aro , Atics. 



Importancia dels aminoacids, en alirnentació. Processos enzimhtics de producció. 
Producció per ferrnentació: microotganismes utilitzats. Processos de producció. 
Recuperació dels productes. 

19.- ~ r o d u c c i ó  d'acids organicsl 
Aplicacidns dels Acids. Producció d'lcid Igctic. Producció d'lcid citric. Altres lcids 
d'interes en Eilimentació. 

20.- Producció de biornassa cel. lular2 
Coinposició i caracteristiques de la biomassa unicel. lular. Camps d'aplicacíb. 
Producció de biomassa ce l  luiar a partir de carbohidrats. Tipus de substrats 
utilitzats. Biomassa ce l  luiar obtinguda a partir d'hidrocarburs. Bacteris que utilitzen 
me!&. Creixement en metanol. Producció a partir de fusta, a partir de carbohidrats i 
a partir d'aigües residuals. 

. 
21.- Fermentacions Iactiques en substrats vegetals2 
Col, cogoinbre i olives. Microorganisrnes que hi intervenen. Etapes en la 
maduració dels productes. Successió de poblacions. Alteracions microbianes del 
procés normal d'elaboració. 

22.- Fermentacions en productes carnics2 
Factors que afecten I'activitat microbiana en productes carnics. Curat de carns. 
Canvis fisicoquirnics produits pel desenvolupament de microorganismes. 
Utilització de iniciadors. 

23.- Microbiologia de la producció de begudes alcohbliques l2 
Tipus de fermentació aicohBlica en llevats i en bacteris. Utilització industrial. Tipus 
de substrat utilitzat. Processos utilitzals. Subproductes de les fermentacions. 
Eficiéncia de producció. Producció de vi. CinBtica del procés. Tipus de llevat 
utilitzats. Bacteris que hi participen. Ferrnentació malo-18ctica. Contritjució a les 
caracteristiques organoleptiques. 

24.- Microbiologia de la producció de begudes alcohbliques 112 
Producció de cervesa. Tipus de Ilevat. Fermentacions de fons i de superficie. 
Alteracions mi~robianes del procés. Ferrnentació alcohólica en el procks de 
producció de licors destil lats: Tipus de substrat utilitzats i importhncia dels 
subproductes de fermentació en el desenvolupament de les característiques finals. 
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