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Prerrequisitos

No hay requisitos previos para tomar este curso. Sin embargo, para garantizar el aprovechamiento adecuado
de los objetivos de aprendizaje, se recomienda que los estudiantes tengan conocimientos basicos sobre
técnicas relacionadas con esta disciplina, como la introduccién a la biologia molecular (dos seminarios de
Bioquimica-I).

Objetivos y contextualizacion

Esta asignatura optativa "Biotecnologia de los alimentos" (103232) se imparte en el segundo semestre del
cuarto afio en el Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de la UAB.

El objetivo general de esta asignatura es proporcionar al alumnado las capacidades transversales y
especificas sobre los aspectos tedricos y practicos de los diferentes procesos biotecnoldgicos subyacentes a
la transformacion de los alimentos, asi como los utilizados habitualmente por la industria alimentaria con el
objetivo de mejorar la produccién. y modificar las cualidades de los alimentos.

Un primer bloque, relativamente extenso, describe las técnicas basicas ampliamente utilizadas en
biotecnologia, donde las técnicas de DNA recombinante desempefian un papel importante pero no exclusivo.
Posteriormente, los estudiantes se enfocan en el estudio de los microorganismos de relevancia en
biotecnologia de alimentos, principalmente aquellos involucrados en procesos fermentativos que participan en



la produccién de alimentos y bebidas, asi como en técnicas de manipulacion genética de estos
microorganismos. A continuacion, estudiamos estrategias para la mejora de organismos tanto vegetales como
animales, con énfasis en aquellos aspectos que involucran tecnologias de DNA recombinante. Finalmente,
introducimos aspectos especificos del diagndéstico de alimentos. Este curso también integra aspectos
practicos que pondran al estudiante en contacto con las técnicas habituales utilizadas en biotecnologia de
alimentos.

Competencias

® Analizar, sintetizar, resolver problemas y tomar decisiones en el ambito profesional.

® Aplicar el método cientifico a la resoluciéon de problemas.

® Aplicar los conocimientos de las ciencias basicas en la ciencia y tecnologia de los alimentos

® Aplicar los principios de la biologia y de la ingenieria quimica para describir, analizar, controlar y
optimizar los procesos de transformacion y conservacion de los alimentos.

® Buscar, gestionar e interpretar la informacién procedente de diversas fuentes.

® Demostrar sensibilidad en temas medioambientales, sanitarios y sociales.

® Desarrollar el aprendizaje auténomo y demostrar capacidad de organizacion y planificacion.

® Disefar experimentos e interpretar los resultados.

® |dentificar los microorganismos patogenos, alterantes y de uso industrial en los alimentos, asi como las
condiciones favorables y desfavorables para su crecimiento en los alimentos y en los procesos
industriales y biotecnoldgicos.

® Introducir cambios en los métodos y los procesos del ambito de conocimiento para dar respuestas
innovadoras a las necesidades y demandas de la sociedad.

Resultados de aprendizaje

1. Analizar la importancia de los microorganismos en el ambito de los alimentos y comprender los factores

biodticos y abiodticos que afectan su desarrollo en estos sustratos

Analizar, sintetizar, resolver problemas y tomar decisiones en el ambito profesional

Aplicar el método cientifico a la resolucion de problemas

Buscar, gestionar e interpretar la informacion procedente de diversas fuentes

Demostrar sensibilidad en temas medioambientales, sanitarios y sociales

Desarrollar el aprendizaje autobnomo y demostrar capacidad de organizacion y planificacion

Disenar experimentos e interpretar los resultados

Estructurar un proyecto y aplicar las herramientas para su gestiéon

Evaluar el comportamiento de los reactores segun el modo de operacion

Introducir cambios en los métodos y los procesos del ambito de conocimiento para dar respuestas

innovadoras a las necesidades y demandas de la sociedad.

11. Reconocer la importancia de los procesos fermentativos y apreciar el papel de los microorganismos en
procesos industriales

12. Relacionar las caracteristicas de los alimentos con sus propiedades fisicas.

CO®NOGOA®N
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Contenido

Tema 1. Introduccién a la biotecnologia alimentaria. Concepto y desarrollo histérico. Aplicaciones de la
biotecnologia en alimentos. El impacto de la tecnologia del DNA recombinante. Alimentos transgénicos.

SECCION 1. TECNICAS Y PROCEDIMIENTOS BASICOS EN BIOTECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Tema 2.- Técnicas generales de DNA recombinante. Enzimas de uso comun. Purificacion de DNA y digestion
con enzimas de restriccion, hibridacion de DNA y RNA. Amplificacion de DNA mediante PCR, clonacion de
genes, evaluacion de la expresion génica. PCR en tiempo real, microarrays de DNA.

Tema 3. - Bases de datos (DNA, proteinas, expresion, etc.) y herramientas para el analisis de secuencias.



Tema 4.- Expresion de proteinas recombinantes. Expresion en levadura y en bacterias: ventajas y
desventajas. Otros sistemas de expresion. Vectores de transporte y caracteristicas.

Tema 5.- Técnicas para el estudio de las proteinas. Técnicas de inmunodeteccion de proteinas (RIA, ELISA).
Protedmica en biotecnologia alimentaria.

SECCION 2. MEJORA BIOTECNOLOGICA DE LOS MICROORGANISMOS EN LA PRODUCCION DE
ALIMENTOS

Tema 6.- Biotecnologia de alimentos fermentados e ingenieria genética de bacterias acido-lacticas.
Bacterias acido-lacticas, levaduras industriales y hongos filamentosos. Fermentacion lactica y alcohdlica:
derivados alimenticios. Metabodlicos microbianos, rutas de interés en la industria alimentaria. Métodos de
transformacion genética de microorganismos de interés alimentario y mejoras en su uso industrial.

Tema 7.- Mejora genética de levaduras industriales. Técnicas genéticas clasicas. Transformacion de
levaduras. Estrategias y aplicaciones en cervecerias, vinos y levaduras de panaderia.

Tema 8.- Aplicaciones de los microorganismos en la biotecnologia alimentaria. Mejora de las caracteristicas
organolépticas de los alimentos. Los probiéticos. Produccion de aromas, colorantes y edulcorantes.
Produccién de enzimas alimentarias. Enzimas inmovilizadas de aspectos industriales.

SECCION 3. BIOTECNOLOGIA VEGETAL

Tema 9.- Biotecnologia de los vegetales. Variabilidad natural y mejora mediante técnicas genéticas
convencionales. Hibridacion. Aplicaciones del cultivo in vitro de vegetales comestibles.

Tema 10.- Produccién de plantas transgénicas y aplicaciones. Sistemas de transformacion genética en
plantas. Promotores de genes vegetales con un interés biotecnolédgico. Plantas transgénicas resistentes a
herbicidas, patdégenos de plantas y estreses abidticos.

Tema 11.- Mejora de las propiedades organolépticas, nutricionales y posteriores al proceso. Nutrientes y
antinutrientes. Modificacion de proteinas vegetales. Control biotecnoldgico de la maduracién y procesamiento
post-cosecha.

SECCION 4. BIOTECNOLOGICA PARA LA MEJORA ANIMAL

Tema 12.- Animales modificados genéticamente: técnicas de obtencién y aplicaciones. Transgénicos y
métodos, vectores, promotores de interés. Mejora de la productividad. Generacidn de productos de alto valor
agregado en animales transgénicos.

SECCION 5. BIOTECNOLOGIA Y DIAGNOSTICO DE ALIMENTOS.
Tema 13.- Técnicas basadas en la identificacion DNA/RNA Preparacion de muestras. PCR y técnicas
relacionadas. Secuenciacion masiva de DNA. Microarrays de DNA. Ejemplos para la deteccion de patdgenos,

contenido de la OMS.

Tema 14.- Técnicas basadas en la identificacion de proteinas. Uso de anticuerpos: inmunoensayos. Técnicas
luminiscentes. Espectroscopia de masas. Biosensores de nanobiotecnologia.

SESIONES PRACTICAS
P1.- Expresion heter6loga de una lipasa en levadura Pichia pastoris.

P2.- Identificacion de plantas modificadas genéticamente por la reacciéon en cadena de la polimerasa (PCR).

Actividades formativas y Metodologia

Titulo Horas ECTS Resultados de aprendizaje



Tipo: Dirigidas

Clases expositivas 20 0,8 1,2,3,7,11,12

Practicas de laboratorio 6 0,24 1,2,3,7,12

Tipo: Supervisadas

Tutorias 2 0,08 1,2,3,4,6,11,12

Tipo: Auténomas

Estudio y consulta de bibliografia 44 1,76 1,2,3,4,56,7,11,12

La metodologia utilizada en esta asignatura para lograr el proceso de aprendizaje combina sesiones tedricas,
practicas en el laboratorio y la resolucion de ejercicios/problemas.

1. Clases teoricas.
Clases presenciales con soporte de TIC explicando los conceptos basicos de la asignatura. Seran
participativos y permitiran que el estudiante adquiera los conocimientos basicos y aplicados de la materia.

2. Practicas de laboratorio .
Adquisicién de habilidades de trabajo en el laboratorio y comprension experimental de los conceptos
explicados en las clases presenciales.

3. Autoaprendizaje basado en problemas.

El trabajo autbnomo del estudiante consistira en el estudio personal del material ensefiado en las clases
tedricas, alentado para resolver problemas/casos cortos propuestos durante las clases de teoria. La lectura
exhaustiva del material recomendado y la busqueda de publicaciones relevantes (articulos cientificos y
revisiones) permitiran al estudiante asimilar y comprender los contenidos tedricos abordados, asi como
relacionar los conceptos estudiados con sus aspectos practicos y aplicados a la biotecnologia alimentaria.

Nota: se reservaran 15 minutos de una clase dentro del calendario establecido por el centro o por la titulacién
para que el alumnado rellene las encuestas de evaluacién de la actuacion del profesorado y de evaluacion de
la asignatura o médulo.

Evaluacién

Actividades de evaluacién continuada

Titulo Peso Horas ECTS Resultados de aprendizaje
Ejercicios a lo largo del curso 20 0 0 1,2,3,9,4,5,6,7,8,10, 11,12
Examen final de teoria 50 2 0,08 1,2,3,5,7,10, 11,12
Précticas de laboratorio 30 1 0,04 1,2,3,7,10

Esta asignatura no contempla el sistema de evaluacién Unica. Sin embargo, las Unicas actividades
presenciales obligatorias son las practicas y el examen final.



La puntuacion maxima que se puede obtener es de 10 puntos. La asignatura se aprobara con una puntuacion
global de 5.0 o superior.

El sistema de evaluacion esta organizado en tres modulos. La calificacion final se obtiene a partir de la suma
de las calificaciones de los tres modulos, con las condiciones que se describen a continuacion.

En caso de que la calificacién final sea menor a 5.0 o si el estudiante desea mejorar la nota, el estudiante
debe realizar el examen "final" del médulo 1. En este caso, la puntuacion final se obtendra teniendo en cuenta
esta ultima puntuacion de la prueba.

Médulo 1. Teoria y problemas.

- Sistema de evaluacion: examen tipo test con respuestas de opciéon multiple.

- Peso en la calificacion global: hasta 5 puntos.

- Habilidades evaluadas: EO1, E05, E08, T03.

Los examenes de tipo de examen tendran una duracion de 1:30 a dos horas y consistiran en
aproximadamente 30 preguntas en las que se evaluara la adquisicion de las diferentes competencias.

Médulo 2. Realizacion de diferentes ejercicios a lo largo del curso.

- Sistema de evaluacion: ejercicios breves y problemas propuestos durante las clases teoricas. Habra trabajos
individuales y otros para hacerlo en grupos reducidos. Las aplicaciones disponibles de Moodle pueden ser
utilizadas.

- Peso en la calificacion global: hasta 2 puntos.

- Habilidades evaluadas: EO1, EO5, E08, TO1, T02, T03, T04, T08, T12.

Médulo 3. Practicasde laboratorio.

- Sistema de evaluacion: prueba escrita sobre las actividades realizadas durante las practicas en un Examen
independiente que se programara inmediatamente después de finalizar las sesiones practicas.

- Peso maximo en la calificacion general: hasta 3 puntos en caso de asistencia a todas las sesiones practicas.
Los casos de no asistencia por fuerza mayor seran considerados individualmente por los profesores de la
asignatura.

- Habilidades evaluadas: EO1, EO5, E08, TO1, TO2, T03.

Se considerara como "No Evaluable" el alumnado que se encuentre en CUALQUIERA de las siguientes
circunstancias:

1.- No haya participado como en actividades de evaluacion que representen como minimo el 15% de la nota
final.

2.- No lleve a cabo el examen del Médulo 1 y su recuperacion.

3.- No lleve a cabo la totalidad de las practicas. Dado que, generalmente, sélo existe un grupo de practicas,
los casos de no asistencia por causes de fuerza mayor seran considerados individualmente por parte de los
profesores de la asignatura.

Bibliografia
* Richard J. Reece. Analysis of Genes and Genomes. 18t Edition. Wiley. 2004.
* Christopher Howe. Gene Cloning and Manipulation. 2" Edition. Cambridge University Press. 2007.

* ANDY PRIMROSE and RICHARD TWYMAN. Principles of Gene Manipulation and Genomics. 7" Edition.
Wiley-Blackwell. 2006.

* Terry Brown. Gene Cloning and DNA Analysis: An Introduction. 6t Edition. Wiley-Blackwell. 2010.



*E. M. T. EI-Mansi, C. F. A. Bryce, A. L. Demain & A.R. Allman. Fermentation Microbiology and Biotechnology.
3" Edition. Taylor & Francis Group. 2011.

* Johnson-Green. Introduction to Food Biotechnology . 15t Edition. CRC Press. 2002.
* Gutiérrez, G., Barbosa-Canovas, G.V. Food science and food biotechnology. CRC Press LLC, 2003.
* Knut J. Heller. Genetically Engineered Food. Methods and Detection. 2" Edition. Wiley. 2006.

* M. Garcia Garibay, R. Quintero Ramirez, A. Lépez-Munguia Canales. Biotecnologia alimentaria. 12 Edicion.
Ed. Limusa, 2004.

* Colin Ratledg and Bjorn Kristiansen. Basic Biotechnology. 3" Edition. Cambridge University Press. 2006.
* Smith, E. John. Biotechnology. 5t Edition. Cambridge University Press. 2009.

* Thieman W J, Palladino M A. Introduccion a la Biotecnologia. 22 Edicion. W.J. Pearson. 2010.

* Lee, B. H. (Byong H.) Fundamentals of food biotechnology / Byong H. Lee. - Second edition. JohnWiley &
Sons, Ltd. 2015.

* David Castle, Nola Ries. Nutrition and Genomics: Issues of Ethics, Law, Regulation and Communication. 1St
Edition. Academic Press. 2009.

http://www.sciencedirect.com/science/book/9780123741257

* Advances in Food Biotechnology. Ravishankar Rai V. (Ed.) 2015. Wiley Online.

Revistas:

* Food Science and Biotechnology.

https://link.springer.com/journal/volumesAndIssues/10068

* The Journal of Microbiology, Biotechnology and Food Sciences.

http://www.jmbfs.org/

* Food Biotechnology

http://journalseek.net/cgi-bin/journalseek/journalsearch.cgi?field=issn&query=0890-5436

* Food Biotechnology

http://www.tandfonline.com/loi/Ifbt20

* Food Technology and Biotechnology

http://hrcak.srce.hr/ftb

* Journal of Food Biochemistry

http://eu.wiley.com/WileyCDA/WileyTitle/productCd-JFBC,subjectCd-FO24.html

* Applied Food Biotechnology

http://journals.sbmu.ac.ir/afb/index

Articulos de revision:



http://www.sciencedirect.com/science/book/9780123741257
https://link.springer.com/journal/volumesAndIssues/10068
http://www.jmbfs.org/
http://journalseek.net/cgi-bin/journalseek/journalsearch.cgi?field=issn&query=0890-5436
http://www.tandfonline.com/loi/lfbt20
http://hrcak.srce.hr/ftb
http://eu.wiley.com/WileyCDA/WileyTitle/productCd-JFBC,subjectCd-FO24.html
http://journals.sbmu.ac.ir/afb/index

* Biology of food. Specual issue of Cell journall. Volume 161, Issue 1, 26 March 2015.

Biophysics of Molecular Gastronomy; Food for the Brain; Modeling Human Nutrition Using Human Embryonic
Stem Cells; Putting the Balance Back in Diet; Multisensory Flavor Perception; Cultivating Healthy Growth and
Nutrition through the Gut Microbiota; Meeting the Global Food Demand of the Future by Engineering Crop
Photosynthesis and Yield Potential; Nutrient-Sensing Mechanisms across Evolution; Time for Food: The
Intimate Interplay between Nutrition,Metabolism,andthe Circadian Clock; I'm Eating for Two: Parental Dietary
Effects on Offspring Metabolism; Promoting Health and Longevity through Diet: From Model Organisms to
Humans; The Hunger Genes: Pathways to Obesity; Neural Control of Energy Balance: Translating Circuits to
Therapies; Immune Regulation of Metabolic Homeostasis in Health and Disease; A Century of Cholesterol and
Coronaries: From Plagues to Genes to Statins.

Ma X. et al. Genome Editing for Global Food Security. Trends in Biotechnology, February 2018, Vol. 36, No. 2.
pp. 123-127. (https://www.cell.com/trends/biotechnology/fulltext/S0167-7799(17)30223-8)

Malyska A. et al.The Role of Public Opinion in Shaping Trajectories of Agricultural Biotechnology. Trends in
Biotechnology, July 2016, Vol. 34, No. 7. pp. 530-534.(
https://www.cell.com/trends/biotechnology/fulltext/S0167-7799(16)00067-6)

Fraiture MA, Herman P, De Loose M, Debode F, Roosens NH. How Can We Better Detect Unauthorized
GMOs in Food and Feed Chains? Trends Biotechnol. 2017 Jun;35(6):508-517. doi:
10.1016/j.tibtech.2017.03.002.
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0167779917300380?via%3Dihub

Software
NCBI- Blast
Portal de busqueda por similitud de secuencias de DNA o proteinas en bancos de datos

https://blast.ncbi.nlm.nih.gov/Blast.cgi

RCSB-Protein DAta Bamk (PDB)
Banco de datos de estructuras 3D de proteinas con su propio visualizador

https://www.rcsb.org/

Swiss Institute of Bioinformatics- EXPASY
Coleccién de software variado de bioinformatica libre y gratuito

https://www.expasy.org/

Uniprot
Base de datos de proteinas con links muy interesantes

https://www.uniprot.org/
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Nombre Grupo Idioma Semestre Turno


https://cv2008.uab.cat/espais/034782/noticies_v2/accio/infoNoticia?id=675520
https://cv2008.uab.cat/espais/034782/noticies_v2/accio/infoNoticia?id=675520
http://www.sciencedirect.com/science/journal/00928674/161/1
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S009286741500255X
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0092867415003037
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0092867415002408
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0092867415002408
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0092867415001993
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0092867415002603
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0092867415003001
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0092867415003001
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0092867415003062
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0092867415003062
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0092867415002421
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0092867415003025
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0092867415003025
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0092867415001877
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0092867415001877
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0092867415001865
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0092867415001865
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0092867415002615
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0092867415001890
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0092867415001890
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0092867415001889
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0092867415000793
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0092867415000793
https://www.cell.com/trends/biotechnology/fulltext/S0167-7799(17)30223-8
https://www.cell.com/trends/biotechnology/fulltext/S0167-7799(16)00067-6
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0167779917300380?via%3Dihub
https://blast.ncbi.nlm.nih.gov/Blast.cgi
https://www.rcsb.org/
https://www.expasy.org/
https://www.uniprot.org/

(PLAB) Practicas de laboratorio 1 Catalan/Espaniol segundo cuatrimestre manana-mixto

(TE) Teoria 1 Catalan/Espafiol segundo cuatrimestre tarde




