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Prerequisits

El pla d'estudis no determina cap prerequisit especific per a aquesta assignatura. Tanmateix, a causa
del seu caracter integrador dels diferents coneixements adquirits al llarg dels cursos anteriors, la
recomanacié és haver superat el maxim nombre possible d'assignatures abans de cursar-la. En tot
cas son imprescindibles per poder fer un seguiment adequat les assignatures de microbiologia,
bioquimica, fonaments d'enginyeria de processos, bioreactors i processos de separacié i purificacio.

Objectius

Proporcionar a l'alumne/a el coneixement dels processos de producciéo d'aliments i les
metodologies associades al control de la seva qualitat. Aquest objectiu s'ha d'assolir a partir de
I'estudi dels productes i catalitzadors bioldgics (microorganismes o0 enzims), i els processos on
aquests intervenen.

Adquirir comprensio i practica en els processos biotecnologics alimentaris en termes
microbiologics, enginyerils, econdmics, compliment de regulacions, qualitat, etc.

Introduir a I'estudiant les eines més importants utilitzades en la manufactura d'aliments i el seu
control de qualitat i ser capacgos d'utilitzar aquestes eines en el disseny d'un procés determinat.

L'execucié d'una part practica al laboratori amb I'objectiu d'aprofundir en el coneixement dels
mecanismes biologics de la produccid d'un aliment, en concret de iogurt. Per tal de estudiar aquests
mecanismes s'utilitzaran métodes analitics fisicoquimics i biologics per a determinar la concentracio
dels principals productes de la fermentacio y les caracteristiques reoldgiques de l'aliment.

Competencies

® Adquirir nous coneixements i tecniques de forma autdbnoma.

® Aplicar els principis étics i les normes legislatives en el marc de la manipulacio dels sistemes biologics.

® Aplicar els recursos informatics per a la comunicacio, la recerca d'informacio, el tractament de dades i
el calcul.

® Buscar i gestionar informacié procedent de diverses fonts.

® Demostrar que es té una visi6 integrada d'un procés d'R+D+l, des del descobriment del coneixement
basic, el desenvolupament d'aplicacions i la introduccio al mercat, i saber aplicar els principals
conceptes d'organitzacié i gestid en un procés biotecnologic.



® Fer una presentacio oral, escrita i visual d'un treball a una audiéncia professional i no professional, tant
en anglés com en les llengues propies.

® |dentificar les estratégies de produccio i millora de productes de diferents sectors de producciéo amb
meétodes biotecnologics i demostrar que es té una visi6 integrada del procés d'R+D+l.

® |dentificar les propietats genétiques, fisiologiques i metaboliques dels microorganismes amb potencial
aplicacio en processos biotecnologics i les possibilitats de manipulacié de microorganismes.

® |iderar i dirigir equips de treball, i desenvolupar les capacitats d'organitzacio i planificacio.

® | legir textos especialitzats tant a llengua anglesa com a les llengiies propies.

® Pensar d'una forma integrada i abordar els problemes des de diferents perspectives.

® Raonar de forma critica.

® Treballar de forma individual i en equip.

Resultats d'aprenentatge

1. Adquirir nous coneixements i técniques de forma autonoma.
Aplicar els principis étics i les normes legislatives en el marc de la manipulacié dels sistemes biologics.
Aplicar els recursos informatics per a la comunicacio, la recerca d'informacio, el tractament de dades i
el calcul.
Buscar i gestionar informacié procedent de diverses fonts.
Descriure estrategies de produccié de productes alimentaris per mitjans biotecnologics
Dissenyar un procés d'obtencid de productes alimentaris per mitjans biotecnologics.
Dissenyar un procés industrial d'obtencié de productes alimentaris per mitjans biotecnologics des del
descobriment basic fins a la seva introduccié al mercat passant per les distintes etapes de produccio.
8. Fer una presentacio oral, escrita i visual d'un treball a una audiéncia professional i no professional, tant
en anglés com en les llenglies propies.
9. Identificar les propietats dels microorganismes amb un potencial d'aplicacié a processos de
biotecnologia alimentaria.
10. Liderar i dirigir equips de treball, i desenvolupar les capacitats d'organitzacio i planificacio.
11. Llegir textos especialitzats tant a llengua anglesa com a les llenglies propies.
12. Pensar d'una forma integrada i abordar els problemes des de diferents perspectives.
13. Raonar de forma critica.
14. Treballar de forma individual i en equip.
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Continguts

Temari teoric

1.- Introduccio (1)

Aliments, alimentacié i biotecnologia. Microbiologia, enzimologia i transgenics.

2.- Aplicacions dels microorganismes a la produccié i modificacié dels aliments(1)

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.

3.- Microorganismes en aliments(1)

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

4.- Control microbiologic: mesures preventives (1)

Mesures preventives. Control de les fonts de contaminacié. Métodes d'avaluacié de la contaminacié
microbiana. Nivells critics. Desinfeccid. Tipus de desinfectants. Registre de plaguicides. Desinfectants
autoritzats en la industria alimentaria. Técniques d'aplicacié. Control de I'eficiéncia del tractament.



5.- Control microbioldgic: mesures correctores (1)

Tractament de les matéries primeres. Mesures correctores. Significat i proposit de I'esterilitzacid. Resisténcia a
I'esterilitzaci6. Mecanismes d'inactivacié. Cinética d'esterilitzacio. Tractaments térmics. Esterilitzacié quimica.
Irradiacio.

6.- Limitacio del creixement microbia (1)

Conservacio6 en fred: refrigeracio i congelacio. Modificacié de I'activitat hidrica. Utilitzacioé d'atmosferes
controlades. Modificacié del pH. Utilitzacio de conservants. Sistema d'analisi de riscs i control de punts critics.

7.- Produccié de biomassa cel-lular (1)

Composici6 i caracteristiques de la biomassa unicel-lular. Camps d'aplicacié. Produccié 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. Produccioé a partir de fusta, a partir de carbohidrats i a
partir d'aigles residuals.

8.- Fermentacions lactiques en substrats vegetals (1)

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

9.- Fermentacions en productes carnics (1)

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

10.- Microbiologia de la produccié de begudes alcoholiques (1)

Tipus de fermentacio alcohdlica en llevats i en bacteris. Utilitzacié 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 organoleptiques. Produccié decervesa.Tipus de llevat. Fermentacions de fons i de superficie.
Alteracions microbianes del procés. Fermentacio alcohdlica en el procés de produccié de licors destil-lats:
Tipus de substrat utilitzats i importancia dels subproductes de fermentacio en el desenvolupament de les
caracteristiques finals.

11.- Pa, derivats i llevat de pa (2)

Antecedents historics. Composicié de la matéria primera. Additius. Microorganismes utilitzats en la
fermentacid. Etapes en el procés de fabricacié. Caracteristiques del llevat de panificacio i al seva produccio:
matéries primeres. Requeriments pel creixement i condicions de fermentacié. Procés de fermentacio.
Recuperacio del producte.

12.- Bacteris de I'acid lactic (2)

Caracteristiques dels bacteris de I'acid lactic. Cultius iniciadors: propietats. Bacteriocines: caracteristiques i
produccid. Bacteris probiotics: efectes, productes i aplicacions.Composicio de la llet. Modificacié de la matéria
primera. Produccié de mantega. Quallat i formacié de sérum. Llets fermentades: tipus i composicio.
Microorganismes. Canvis bioquimics en el procés de fermentacié. Elaboracié de llets fermentades. Formatge.
Definicio, composicio i varietats de formatges. Microorganismes utilitzats Procés d'elaboracié dels diferents
tipus de formatges. Caracteristiques organoléptiques: bioquimica de la produccié dels compostos aromatics.

13.- Produccié d'acids organics i vinagre (2)

Aplicacions dels acids organics en alimentacié.Produccié d'acid lactic. Produccié d'acid citric. Altres acids
d'interés en alimentacio6. Antecedents historics de la produccié de vinagre. Definicié, composicié i tipus de
vinagre. Bacteris de I'acid acétic. Elaboracio industrial del vinagre.



14.- Producci6 d'aminoacids (2)

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

15.- Aplicacions dels enzims a la producci6 i modificacié d'aliments (2)

Tipus d'enzims: nomenclatura. Activitat, Cinética i estabilitat. Control de I'accié dels enzims. Fonts. Legislacio.
Toxicologia i seguretat. Rang d'aplicacio. Modificacio de I'activitat.

16.- Enzims en produccié de derivats de midé i sucres, pa, pasta, de cervesa i vi (2)

Pa i pasta: amilases, xilanases, pentosanases, hemicel-lulases, lipases, oxidases. Produccio de derivats del
mido. Hidrolisi del mido. Xarops de maltosa i glucosa. Xarops de fructosa. Aplicacions dels xarops.
Ciclodextrines. Cervesa: Enzims en el maltejat, coccio, filtracio, fermentacié i maduracié. Vi: Enzims en el
premsat, maceracio, clarificacio, filtracio i maduracio. Enzims en la generacio d'aromes i coloracio: fabricacio
de varietats de vins blancs, rosats o negres. Ureases i Lisozim.

17.- Enzims en la produccio de derivats lactics modificacié de proteinesdels aliments, en la produccio
de sucs de fruites i vegetals i processat de vegetals(2)

Enzims per coagulacié. Proteases i peptidases. Lactoperoxidases. Galactosidases. Transglutaminases.
Lipases. Lactases. Origen de les proteases. Aplicacions a la industria carnia i del peix. Produccio d'hidrolitzats
proteics. Modificacié d'al-lergens. Modificacio del gluten. Pectinases. Cel-lulases i hemicel-lulases. Mid6 i
proteines. Aplicacions a la produccié de sucs i derivats de vegetals: sucs de poma, raim, baies i fruites amb
pinyol, fruites tropicals i sucs vegetals. Aplicacions a processat de citrics, maduixes i tomaquets. Lipases i
aplicacions industrials: hidrolisi i modificacio de greixos.

18.- Aliments funcionals (nutraceuticals) i transgénics. Aromes i additius (2)

Aliments amb modificacions per augmentar les seves propietats nutricionals i efectes en salut (nutraceuticals).
Aliments transgenics. Altres modificacions en aliments. Algues. Obtencié de potenciadors de sabors amb
organismes. Obtencié d'aromes amb enzims. Produccié d'aspartam. Additius alimentaris.

Sessions practiques i objectiu de les practiques:

La fermentacio de la llet és un dels procediments tradicionals utilitzat amb I'objectiu de modificar les
caracteristiques propies de la matéria primera, en el sentit d'incrementar la seva capacitat de conservacio i
millorar les propietats nutricionals i digestives.

En el nostre pais, la llet fermentada més consumida és el iogurt. Aquest s'obté per I'accié combinada de dos
microorganismes del grup dels bacteris de I'acid lactic: Lactobacillus bulgaricus (L. delbrueckii ssp bulgaricus) i
Streptococcus termophilus.

El creixement dels dos microorganismes en una situacié de proto-cooperacio, déna lloc a la formacié d'una
série de compostos, dels que els més importants sén els acids lactic i acétic, I'acetaldehid, el diacetil,
I'acetoina i 'acetona. Aquestes substancies produeixen una modificacio de les caracteristiques
organoléeptiques, al mateix temps que els acids provoquen una baixada del pH fins a valors propers a 4. El
descens del pH produeix el quallat de la caseina i la formacié d'un gel amb molt poca pérdua de liquid.

Aixi, el producte final és un gel amb unes caracteristiques reolodgiques i organoléptiques que sén dependents
de les propietats de la matéria primera i de les condicions en que s'ha produit la fermentacié (temperatura i
temps d'incubacio, velocitat de formacié d'acid, etc.) i el refredament posterior.

L'objectiu de la practica és aprofundir en el coneixement dels mecanismes biologics de la produccié de iogurt.
Per tal de estudiar aquests mecanismes s'utilitzaran metodes analitics per a determinar la concentracié dels
principals productes de la fermentacio.

Les practiques es realitzaran el primer semestre, en 3 sesions de 4 hores cada una en els laboratoris integrats
de Biotecnologia



Metodologia

L'assignatura consta majoritariament de les classes teoriques. Algunes de les classes podran ser
fetes per professionals que treballen en la industria biotecnologica. L'assignatura estara donada
d'alta al Campus Virtual i s'hi dipositaran tots els materials emprats a les classes i practiques de
laboratori, a més d'alguns articles que permetran als estudiants que n'estiguin interessats en
aprofondir els seus coneixements en un tema determinat.

Els estudiants realitzaran les sessions practiques de laboratori (obligatories) treballant en grups de 3
o 4, i hauran de presentar un treball sobre les practiques realitzades, a presentar per escrit i que sera
avaluat pels professors de practiques.

Activitats formatives

Titol Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Tipus: Dirigides

Classes teoriques 40 1,6 1,2,4,5,6,7,9,11,12,13

Practiques de laboratori 12 0,48 1,2,3,4,6,8,10,11,12, 13, 14

Tipus: Supervisades

Resolucié de problemes numerics de I'assignatura 14 0,56 1,3,4,12,13, 14

Tipus: Autonomes

Confeccié de la memodria de practiques 20 0,8 1,3,4,5,8,10, 11, 12,13, 14
Estudi autonom 60 2,4 1,3,4,5,6,7,9,11,12,13
Avaluacio

Al llarg del curs es duran a terme 2 avaluacions parcials, amb respostes acotades en espai. Les
proves seran anunciades préviament i representaran en conjunt el 90% de la nota final. Cada prova
parcial valdra un 45%. Per a fer mitjana amb la resta de notes caldra obtenir una nota minima en
aquest examen de 4 (sobre 10).

Les practiques son obligatories i s'avaluaran mitjangant I'entrega d'una memoria. La seva estructura
sera comentada a les sessions practiques. La memoria representara el 10% de la nota final.

Hi haura un examen de repesca per les persones que hagin suspés les proves parcials. Hi hauran
dues parts corresponents a cada parcial. Cada part d'aquest examen de repesca valdra el 45% de la
nota final. Per a fer mitjana amb la resta de notes caldra obtenir una nota de 4 (sobre 10) a cada part.
Es considerara com a NO AVALUABLE el cas en que la valoracié de totes les activitats d'avaluacio
realitzades no permet assolir la qualificacié global de 5 en el suposit que hagués obtingut la maxima
nota en totes elles.

Activitats d'avaluacio

Titol Pes Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Memoria practiques 10% 0 0 1,3,4,8,10, 11,13, 14




Prova final de repesca 90% 2 0,08 3,4,5,6,7,9,13

Proves parcials (primera) 45% 1 0,04 2,5,6,7,9,12,13
Proves parcials (segona) 45% 1 0,04 3,5,6,7,9,11,13
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