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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 recomanacio
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 separacio i purificacio.

Objectius

Proporcionar a l'alumne/a el coneixement dels processos de produccié 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 o enzims), i els processos on
aquests intervenen.

Adquirir comprensid i practica en els processos biotecnologics alimentaris en termes
microbioldgics, enginyerils, econdomics, 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 capacos 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 produccié 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 i les caracteristiques reologiques de I'aliment.

Resultats d'aprenentatge

1. CM32 (Competéncia) Planificar un procés d'obtencié de productes biotecnologics.

2. CM33 (Competencia) Dissenyar les diferents etapes necessaries per a l'obtencié de productes per
mitjans biotecnologics.

3. CM34 (Competencia) Dissenyar totes les etapes d'obtencié de productes biotecnologics o derivats
tenint en compte aspectes étics i de desenvolupament sostenible.

4. KM34 (Coneixement) Citar les propietats dels microorganismes que tenen una aplicacié potencial en
diferents processos biotecnologics.

5. KM36 (Coneixement) Descriure les bases del disseny d'un procés de produccié biotecnologic, aixi com
les implicacions mediambientals.

6. SM32 (Habilitat) Aplicar les normes de seguretat tant en el laboratori com en el disseny de plantes
biotecnologiques.

Continguts

Temari teoric

1.- Introduccio (1)

Aliments, alimentacid 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 elaboracio 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 contaminaci6. Metodes d'avaluacié de la contaminacio
microbiana. Nivells critics. Desinfeccio. 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'esterilitzacié. Resisténcia a
l'esterilitzacié. Mecanismes d'inactivacié. Cinética d'esterilitzacié. Tractaments termics. Esterilitzacié quimica.

Irradiacio.

6.- Limitacié del creixement microbia (1)



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

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

Composicio 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. Produccié a partir de fusta, a partir de carbohidrats i a
partir d'aigles residuals.

8.- Pa, derivats i llevat de pa (1)

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

9.- 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. Eficieéncia de produccié. Produccio de vi. Cinética del
procés. Tipus de llevat utilitzats. Bacteris que hi participen. Fermentacié malo-lactica. Contribucié a les
caracteristiques organoléptiques. Produccié de cervesa.Tipus de llevat. Fermentacions de fons i de superficie.
Alteracions microbianes del procés. Fermentacié alcohdlica 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.

10.- Fermentacions lactiques en substrats vegetals (1)

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

11.- 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.

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

Caracteristiques dels bacteris de I'acid lactic. Cultius iniciadors: propietats. Bacteriocines: caracteristiques i
produccio. Bacteris probiotics: efectes, productes i aplicacions.Composicio de la llet. Modificacio de la matéria
primera. Produccié de mantega. Quallat i formacié de sérum. Llets fermentades: tipus i composicio.
Microorganismes. Canvis bioquimics en el procés de fermentacio. Elaboracié de llets fermentades. Formatge.
Definicio, composicio i varietats de formatges. Microorganismes utilitzats Procés d'elaboracio 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 alimentacio.Produccié d'acid lactic. Produccié d'acid citric. Altres acids
d'interés en alimentacio. Antecedents historics de la produccié de vinagre. Definicid, composicid i tipus de
vinagre. Bacteris de I'acid aceétic. Elaboracié industrial del vinagre.

14.- Produccié d'aminoacids (2)

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

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

Tipus d'enzims: nomenclatura. Activitat, Cinética i estabilitat. Control de I'acci6 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 midé. Xarops de maltosa i glucosa. Xarops de fructosa. Aplicacions dels xarops.
Ciclodextrines. Cervesa: Enzims en el maltejat, coccio, filtracié, fermentacio i maduracié. Vi: Enzims en el
premsat, maceracio, clarificacio, filtracio i maduracié. Enzims en la generacio d'aromes i coloracio: fabricacié
de varietats de vins blancs, rosats o negres. Ureases i Lisozim.

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

Enzims per coagulacid. 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. Modificacié del gluten. Pectinases. Cel-lulases i hemicel-lulases. Mido i
proteines. Aplicacions a la produccio 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 i ingredients funcionals. Additius alimentaris (2)

Aliments amb modificacions per augmentar les seves propietats nutricionals i efectes en salut (nutraceuticals).
Noves fonts sostenibles de proteines: desenvolupament de sistemes alimentaris sostenibles. Additius
alimentaris. Obtencié d'aromes i saboritzants amb enzims i microorganismes.

Sessions practiques i objectiu de les practiques

La fermentaci6 de la llet és un dels procediments tradicionals utilitzat amb I'objectiu de modificar les
caracteristiques propies de la materia 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 son els acids lactic i acétic, I'acetaldehid, el diacetil,
I'acetoina i I'acetona. Aquestes substancies produeixen una modificacio de les caracteristiques
organoléptiques, 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 formaci6 d'un gel amb molt poca pérdua de liquid.

Aixi, el producte final és un gel amb unes caracteristiques reoldgiques 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 formacioé 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 métodes analitics per a determinar la concentracio 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

Activitats formatives i Metodologia

Titol Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Tipus: Dirigides



Classes teoriques 40 1,6

Practiques de laboratori 12 0,48

Tipus: Supervisades

Treball en grup - projecte docent Wikipedia 14 0,56

Tipus: Autdonomes

Confeccio de la memoria de practiques 20 0,8

Estudi autonom 60 2,4

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/a les estudiants que n'estiguin interessats en aprofondir els seus coneixements en
un tema determinat.

Els/les 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, que sera avaluat pels/per les professors/es
de practiques.

Finalment, una part dels coneixements de I'assignatura s'assoliran mitjangant I'elaboracié d'un article

divulgatiu a la Vikipédia, en el contexte d'un Projecte Educatiu Vikipédia.

Nota: es reservaran 15 minuts d'una classe, dins del calendari establert pel centre/titulacio, perqué els
alumnes completin les enquestes d'avaluacié de I'actuacio del professorat i d'avaluacié de I'assignatura.

Avaluacio6

Activitats d'avaluacio continuada

Titol Pes Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Memoria practiques 10% 0 0 CM32, SM32

Proves parcials (primera) 35% 1 0,04 CM32, CM33, CM34, KM34, KM36
Proves parcials (segona) 35% 1 0,04 CM32, CM33, CM34, KM34, KM36
Treball en grup 20% 2 0,08 KM34

Procés i activitats d'avaluacié programades

L'assignatura consta de les segiients activitats d'avaluacio:



- Dos examens parcials. Examens escrits, 35% de la nota de I'assignatura cada examen. Orientativament, el
primer parcial es programara a mitjans de novembre i el segon parcial al gener. Les dates especifiques dels
examens apareixeran a I'horari de I'assignatura. En cas de no assolir una nota minima de 4, els examens
parcials es podran recuperar mitjangant un examen escrit programat al gener.

- Vikiprojecte. 20% de la nota. Treball en grup sobre un dels temes de I'assignatura, que s'estructurara com a
un Projecte Docent Vikipedia. S'incloura a la programacio de I'assignatura una sessio de 2 h amb un expert en
Vikipédia per encetar el projecte. Inici: finals de setembre. Entrega final: Finals de novembre. Activitat no
recuperable.

- Memoria de practiques. Memoria escrita per grups sobre les practiques al laboratori que es faran al
desembre. 10% de la nota. Data d'entrega al gener. Activitat no recuperable.

- La calendaritzacio definitiva de les activitats d'avaluacio es donara el primer dia de 'assignatura i es fara
publica a través del Campus Virtual.

L'estudiant es pot presentar a la recuperacié dels examens parcials sempre que s'hagi presentat a un conjunt
d'activitats que representin un minim de dues terceres parts de la qualificacié total de I'assignatura.

Avaluacié unica

L'avaluacio unica consisteix en una unica prova de sintesi en la que s'avaluaran els continguts de tot el
programa de teoria de I'assignatura (ésa dir, subtitueix els dos examens parcials de teoria). La prova constara
de preguntes de la mateixa tipologia que la dels examens parcials. La nota obtinguda en aquesta prova de
sintesi suposara el 70 % de la nota final de I'assignatura.

L'alumnat que s'aculli a I'avaluacié Unica ha de fer les practiques de laboratori (PLAB) en sessions presencials;
és requisit tenir-les aprovades. També sera obligatori la participacié en el viquiprojecte (PVIQUI). L'avaluacio i
pes sobre la nota final d'aquestes activitats sera igual que els de I'avaluacié continuada (PLAB 10%, PVIQUI
20%).

La prova d'avaluacié unica es fara coincidint amb la mateixa data fixada en calendari per a la darrera prova
d'avaluacié continuada i s'aplicara el mateix sistema de recuperacié que per I'avaluacié continuada.

Per aprovar I'assignatura cal obtenir una nota final minima de 4 punts sobre 10 en la prova de sintesi.
Procediment de revisio de les qualificacions

Per a cada activitat d'avaluacié, s'indicara un lloc, data i hora de revisio en la que I'estudiant podra revisar
I'activitat amb el/la professor/a. En aquest context, es podran fer reclamacions sobre la nota de I'activitat, que
seran avaluades pel professorat responsable de 'assignatura. Si I'estudiant no es presenta a aquesta revisio,
no es revisara posteriorment aquesta activitat.

Qualificacions

Matricules d'honor. Atorgar una qualificacié de matricula d'honor és decisi6 del professorat responsable de
I'assignatura. La normativa de la UAB indica que les MH només es podran concedir a estudiants que hagin
obtingut una qualificacié final igual o superior a 9.00. Es pot atorgar fins a un 5% de MH del total d'estudiants
matriculats.

Un/a estudiant es considerara no avaluable (NA) si no s'ha presentat en un conjunt d'activitats el pes de les
quals equivalgui a un minim de dues terceres parts de la qualificacié total de I'assignatura.
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Programari

Per al processament de dades i redaccié dels l'informes I'alumne haura d'utilitzar un
programari estandard d'ofimatica.

Grups i idiomes de I'assignatura

La informacié proporcionada és provisional fins al 30 de novembre de 2025. A partir d'aquesta data, podreu
consultar l'idioma de cada grup a través daquest enllag. Per accedir a la informacio, caldra introduir el CODI
de l'assignatura

Nom Grup Idioma Semestre Torn
(PLAB) Practiques de laboratori 441 Catala primer quadrimestre mati-mixt
(PLAB) Practiques de laboratori 442 Catala primer quadrimestre tarda

(TE) Teoria 44 Catala primer quadrimestre mati-mixt
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