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1.- Aplicacions dels enzims a la produccié i modificacié d'aliments®
Tipus d’enzims. Seleccid. Toxicologia i seguretat. Enzims dels aliments. Control
de l'acci6 dels enzims. Acci6 dels enzims sobre la qualitat dels aliments.

2.- Enzims que actuen sobre els glicids. I*
Pectinases. Cel-lulases i hemicel-lulases. Aplicacions a la produccio de sucs i
derivats de vegetals. Lactasa

3.- Enzims que actuen sobre els glucids. II*
Producci6 de derivats del midé. Hidrolisi del mido. Xarops de maltosa i glucosa.
Xarops de fructosa. Aplicacions dels xarops.

4.- Proteases’
Caracteristiques. Origen de les proteases. Aplicacions a la industria carnia i del
peix. Produccié d’hidrolitzats proteics. Produccié d’aspartam.

5.- Lipases®
Caracteristiques. Origen de les lipases. Aplicacions industrials: hidrolisi i
modificacio de greixos. Sintesi d’esters.

6.- Altres enzims amb aplicacions en els processos de producci6 i
modificacié d'aliments®
Oxidases. Transglutaminases. Enzims i alimentacié animal.

7.- Aplicacions dels microorganismes a la produccio i modificacié dels
aliments?
Microbiologia en la industria alimentaria. Antecedents historics. Tipus de
microorganismes d’importancia industrial. Processos en els que intervenen.
Activitat industrial i elaboracié tradicional. Importancia dels determinants
ambientals.

8.- Microorganismes en aliments?®

Tipus de microorganismes presents en aliments. Microbiota autoctona i
contaminant. Tipus de contaminants. Procedéncia dels microorganismes
presents en aliments: ambient, matéries primeres, elaboracio i manipulacié.

9.- Control microbioldgic: mesures preventives?

Mesures preventives. Control de les fonts de contaminaci6. Meétodes
d'avaluacio de la contaminacié microbiana. Nivells critics. Desinfeccio. Tipus de
desinfectants. Registre de plaguicides. Desinfectants autoritzats en la indUstria
alimentaria. Tecniques d'aplicacid. Control de I'eficiencia del tractament.



10.- Control microbioldgic: mesures correctores?

Tractament de les matéries primeres. Mesures correctores. Significat i proposit
de l'esterilitzacio. Resistencia a [I'esterilitzaci6. Mecanismes d’inactivacio.
Cinetica d'esterilitzacio. Tractaments termics. Esterilitzacié quimica. Irradiacio.
Sistema d' analisi de riscs i control de punts critics.

11.- Limitacié del creixement microbia®

Conservacié en fred: refrigeracio i congelacié. Modificacié de I'activitat hidrica.
Utilitzaci6 d’atmosferes controlades. Modificacio del pH. Utilitzacié de
conservants.

12.- Pa*
Antecedents historics. Composici0 de la materia primera. Additius.
Microorganismes utilitzats en la fermentacié. Etapes en el procés de fabricacio.

13.- Llevat de pa*

Caracteristiques del llevat de panificacid. Materies primeres. Requeriments pel
creixement i condicions de fermentacid. Procés de fermentacid. Recuperacid
del producte.

14.- Vinagre!
Antecedents historics. Definicio, composicid i tipus de vinagre. Bacteris de I'acid
acetic. Elaboracio industrial del vinagre.

15.- Bacteris de I'acid lactic?

Caracteristiques dels bacteris de l'acid lactic. Cultius iniciadors: propietats.
Bacteriocines: caracteristiques i producci6. Bacteris probiotics: efectes,
productes y aplicacions.

16.- Productes lactics. I'

Composicio de la llet. Modificacié de la matéria primera. Produccié de mantega.
Quallat i formaci6 de serum. Llets fermentades: tipus i composicio.
Microorganismes. Canvis bioquimics en el procés de fermentacid. Elaboraci6
de llets fermentades.

17.- Productes lactics. II*

Formatge. Definicid, composicié i varietats de formatges. Microorganismes
utilitzats Procés d’elaboracié dels diferents tipus de formatges. Caracteristiques
organoléeptiques: bioquimica de la produccio dels compostos aromatics.

18.- Produccié d'aminoacids®

Importancia dels aminoacids en alimentacié. Processos enzimatics de
produccid. Produccié per fermentacio: microorganismes utilitzats. Processos de
produccio. Recuperacio dels productes.

19.- Producci6 d’acids organics?
Aplicacions dels acids. Produccié d’acid lactic. Produccié d’acid citric. Altres
acids d’interes en alimentacio.



20.- Produccié de biomassa cel-lular?
Composicio i caracteristiques de la biomassa unicel-lular. Camps d'aplicacio.
Produccio de biomassa cel-lular 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'aigles residuals.

21.- Fermentacions lactiques en substrats vegetals?

Col, cogombre i olives. Microorganismes que hi intervenen. Etapes en la
maduracié dels productes. Successié de poblacions. Alteracions microbianes
del procés normal d'elaboracio.

22.- Fermentacions en productes carnics?

Factors que afecten l'activitat microbiana en productes carnics. Curat de carns.
Canvis fisicoquimics produits pel desenvolupament de microorganismes.
Utilitzacié de iniciadors.

23.- Microbiologia de la produccié de begudes alcoholiques I

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

24.- Microbiologia de la produccié de begudes alcoholiques 117

Produccio de cervesa. Tipus de llevat. Fermentacions de fons i de superficie.
Alteracions microbianes del procés. Fermentacio alcoholica en el procés de
produccié de licors destil-lats: Tipus de substrat utilitzats i importancia dels
subproductes de fermentacié en el desenvolupament de les caracteristiques
finals.
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