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Prerequisitos

El plan de estudios no determina ninguin prerrequisito especifico para esta asignatura. Sin embargo, debido a
su caracter integrador de los diferentes conocimientos adquiridos a lo largo de los cursos anteriores, la
recomendacion es haber superado el maximo numero posible de asignaturas antes de cursarla. En todo caso,
son imprescindibles para poder hacer un seguimiento adecuado, las asignaturas de microbiologia, bioquimica,
fundamentos de ingenieria de procesos, biorreactores y procesos de separacion y purificacion.

Objetivos y contextualizacion

Proporcionar al alumno / a el conocimiento de los procesos de produccion de alimentos y las metodologias
asociadas al control de su calidad. Este objetivo debe alcanzarse a partir del estudio de los productos y
catalizadores bioldgicos (microorganismos o enzimas), y los procesos donde estos intervienen.

Adquirir comprension y practica en los procesos biotecnoldgicos alimentarios en términos microbioldgicos,
ingenieriles, econdmicos, cumplimiento de regulaciones, calidad, etc.

Introducir al estudiante las herramientas mas importantes utilizadas en la manufactura de alimentos y su
control de calidad y ser capaces de utilizar estas herramientas en el disefio de un proceso determinado.

La ejecucion de una parte practica en el laboratorio con el objetivo de profundizar en el conocimiento de los
mecanismos bioldgicos de la produccién de un alimento, en concreto de yogur. Con el fin de estudiar estos
mecanismos se utilizaran métodos analiticos fisicoquimicos y biolégicos para determinar la concentracién de
los principales productos de la fermentacion y las caracteristicas reoldgicas del alimento.

Contenido
1.- Introduccion (1)

Alimentos, alimentos y biotecnologia. Microbiologia, enzimologia y alimentacion transgénica.



2.- Aplicaciones de microorganismos a la produccion y modificacion de alimentos (1)

Microbiologia en la industria alimentaria. Antecedentes histdricos. Tipos de microorganismos de importancia
industrial. Procesos en los que intervienen. Actividad industrial y elaboracion tradicional. Importancia de los
determinantes ambientales.

3.- Microorganismos en los alimentos (1)

Tipos de microorganismos presentes en los alimentos. Microbiota autdctona y contaminante. Tipos de
contaminantes. Origen de los microorganismos presentes en los alimentos: medio ambiente, materias primas,
elaboracion y manipulacion.

4.- Control microbioldgico: medidas preventivas (1)

Medidas preventivas. Control de las fuentes de contaminacion. Métodos para la evaluacion de la
contaminacion microbiana. Niveles criticos. Desinfeccion. Tipos de desinfectantes. Registro de plaguicidas.
Desinfectantes autorizados en la industria alimentaria. Técnicas de aplicacion. Control de la eficiencia del
tratamiento.

5.- Control microbiolégico: medidas correctoras (1)

Tratamiento de materias primas. Medidas correctivas. Significado y propdsito de la esterilizacion. Resistencia
a la esterilizacion. Mecanismos de inactivacion. Cinética de la esterilizacion. Tratamientos térmicos.
Esterilizacion quimica. Irradiacion

6.- Limitacion del crecimiento microbiano (1)

Almacenamiento en frio: refrigeracion y congelacion. Modificacion de la actividad del agua. Uso de atmésferas
controladas. Modificacion del pH. Uso de conservantes. Sistema de analisis de riesgos ycontrol de puntos
criticos.

7.- Produccion de biomasa celular (1)

Composicion y caracteristicas de la biomasa unicelular. Campos de aplicacion. Produccion de biomasa celular
a partir de carbohidratos. Tipos de sustratos utilizados. Biomasa celular obtenida de hidrocarburos. Las
bacterias que utilizan metano. Crecimiento en metanol. Produccién de madera, de carbohidratos y aguas
residuales.

8.- Fermentacion lactea en sustratos vegetales (1)

Col, pepino y aceitunas. Microorganismos que intervienen. Etapas en la maduracién de los productos.
Sucesion de poblaciones. Alteraciones microbianas del proceso normal de procesamiento.

9.- Fermentacion en productos carnicos (1)

Factores que afectan la actividad microbiana en los productos carnicos. Carnes curadas. Cambios
fisicoquimicos producidos por el desarrollo de microorganismos. Uso de los arrancadores.

10.- Microbiologia de la produccion de bebidas alcohdlicas (1)

Tipos de fermentacion alcohdlica en levaduras y en bacterias. Uso industrial. Tipo de sustrato utilizado.
Procesos utilizados. Subproductos de la fermentacion. Eficiencia de la produccion. Produccion de vino.
Cinética del proceso. Tipos de levadura utilizados. Las bacterias que participan. Fermentacién malico-lactica.
Contribucion a las caracteristicas organolépticas. Produccion de cerveza. Tipo de levadura. Antecedentes y
fermentacioén superficial. Alteraciones microbianas del proceso. Fermentacion alcohdlica en el proceso de
produccion de aguardientes: Tipo de sustrato utilizado e importancia de los subproductos de fermentacion en
el desarrollo de las caracteristicas finales.

11.- Pan, derivados y levadura de pan (2)



Antecedentes histéricos. Composicion de la materia prima. Aditivos. Microorganismos utilizados en la
fermentacion. Etapas en el proceso de fabricacion. Caracteristicas de la levadura y su produccién: materias
primas. Requisitos para condiciones de crecimiento y fermentacion. Proceso de fermentacion. Recuperacion
del producto.

12.- Bacterias del acido lactico (2)

Caracteristicas de las bacterias del acido lactico. Entrantes: propiedades. Bacteriocinas: caracteristicas y
produccion. Bacterias probidticas: efectos, productos y aplicaciones. Composicién de la leche. Modificacion de
la materia prima. Produccion de mantequilla. Corte y formacion de suero. Leches fermentadas: tipo y
composicion. Microorganismos. Cambios bioquimicos en el proceso de fermentacién. Preparacion de leches
fermentadas. Queso: Definicidon, composicién y variedades de quesos. Microorganismos utilizados. Proceso
para la elaboracion de diferentes tipos de quesos. Caracteristicas organolépticas: bioquimica de la produccion
de compuestos aromaticos.

13.- Produccion de acidos organicos y vinagre (2)

Aplicaciones de acidos organicos en los alimentos. Produccién de acido lactico. Produccién de &cido citrico.
Otros acidos de interés en los alimentos. Antecedentes histéricos de la produccion de vinagre. Definicion,
composicién y tipo de vinagre. Bacterias del acido acético. Elaboracién industrial de vinagre.

14.- Produccion de aminoacidos (2)

Importancia de los aminoacidos en los alimentos. Procesos de produccion enzimatica. Produccion por
fermentacién: microorganismos utilizados. Procesos de produccion. Recuperacion de productos.

15.- Aplicaciones de enzimas para la produccién y modificacidon de alimentos (2)

Tipos de enzimas: nomenclatura. Actividad, cinética y estabilidad. Control de la accion de las enzimas.
Legislacion. Toxicologia y seguridad. Rango de aplicacion. Modificaciéon de la actividad.

16.- Enzimas en la produccion de derivados del almidon y azucares, pan, pastas, cerveza y vino (2)

Pan y pasta: amilasas, xilanasas, pentosanasas, hemicelulasas, lipasas, oxidasas. Produccion de derivados
del almidon. Hidrdlisis del almidon. Jarabe de maltosa y glucosa. Jarabe de fructosa. Aplicaciones de jarabes.
Ciclodextrinas. Cerveza: enzimas en malteado, coccion, filtracion, fermentacion y maduracion. Vino: Enzimas
en el prensado, maceracion, clarificacion, filtracién y maduracién. Enzimas en la generacion de aromas y
coloracion: fabricacion de variedades de vinos blancos, rosados o negros. Ureases y Lisozim.

17.- Enzimas en la produccion de derivados lacteos, modificacion de proteinas de los alimentos, produccién
de jugos de frutas y hortalizas y elaboracién de hortalizas (2)

Enzimas por coagulacion. Proteasas y peptidasas. Lactoperoxidasa. Galactosidasas. Transglutaminasas.
Lipasas Lactasas Origen de las proteasas. Aplicaciones a la industria carnica y pesquera. Produccion de
hidrolizados de proteinas. Modificacion de alérgenos. Modificacion del gluten. Pectinasas. Celulasas y
hemicelulasas. Almidon y proteinas. Aplicaciones para la produccion de zumos y derivados vegetales: zumos
de manzana, uvas, bayas y frutas con pifiones, frutas tropicales y jugos vegetales. Aplicado a citricos
procesados, fresas y tomates. Lipasas y aplicaciones industriales: hidrdlisis y modificacion de grasas.

18.- Alimentos funcionales (nutracéuticos) y transgénicos. Aromas y aditivos (2)

Alimentos con modificaciones para aumentar sus propiedades nutricionales y efectos en la salud
(nutracéuticos). Alimentos transgénicos. Otros cambios en los alimentos. Algas marinas. Obtencién de
potenciadores de sabor con organismos. Obtencién de aromas con enzimas. Produccion de aspartamo.
Aditivos alimentarios.

Sesiones practicas y objetivo de la practica:



La fermentacion de la leche es uno de los procedimientos tradicionales utilizados para modificar las
caracteristicas de la materia prima, con el fin de aumentar su capacidad de conservaciéon y mejorar las
propiedades nutricionales y digestivas.

En nuestro pais, la leche fermentada mas consumida es el yogur. Esto se obtiene por la accion combinada de
dos microorganismos en el grupo de bacterias lacticas: Lactobacillus bulgaricus (L. delbrueckii ssp bulgaricus)
y Streptococcus termophilus.

El crecimiento de los dos microorganismos en una situacion de protocooperacion conduce a la formacion de
una serie de compuestos, de los cuales los mas importantes son los acidos lactico y acético, acetaldehido,
diacetil, acetoin, acetona. Estas sustancias producen una modificacion de las caracteristicas organolépticas,
mientras que los acidos provocan una disminucion del pH a valores cercanos a 4. La disminucion del pH
produce el cuajado de la caseina y la formacién de un hielo con muy poca pérdida de Liquido

De este modo, el producto final es un gel con unas caracteristicas reoldgicas y organolépticas que dependen
de las propiedades de la materia prima y de las condiciones en las que se ha producido la fermentacion
(temperatura y tiempo de incubacion, velocidad de formacion de acido, etc.) .

El objetivo de la practica es profundizar en el conocimiento de los mecanismos bioldgicos de la produccion de
yogur. Para estudiar estos mecanismos, se utilizaran métodos analiticos para determinar la concentracion de
los principales productos de fermentacion.

Las practicas se llevaran a cabo en el primer semestre, en 3 sesiones de 4 horas cada una.



