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OBJECTIUS
Aprofundir en els fonaments microbiologics utilitzats en I’elaboracid dels principals aliments fermentats
com el vi, cervesa, pa, formatge, iogurt i altres llets fermentades, confitats, productes carnis endurits i
vinagre, bacteriocines i fermentacio metanogénica.
Donar a congixer els aspectes practics d'aplicacid del sistema ARICPC a una inddstria agroalimentaria.

METODOLOGIA
Depen del nombre d'estudiants:
- Si el nombre és inferior a 30 es pot discutit la possibilitat de que part de la docéncia teorica s realitzi
com seminaris impartits pels mateixos estudiants. En aquest cas I'avaluacio seria continuada.
- Si el nombre és superior a 30 la docéncia sera impartida com classes magistrals i ¢l sistema
d’avaluacié serd un examen escrit.

PROGRAMA/TEMARI

+ TEORIA:

0.- Sistema ARICPC (HACCP) aplicat a la industria d’aliments

[.- Métodes de producci6é en Microbiologia [ndustrial: Condicions que haura de complir tot procés que
sigui industrial.

- Principals tipus de productes.

- Utilitzacid dels microorganismes amb fins industrials.

- Fases de la fermentacidé industrial, reactors, metabolisme primari i secundari, regulacio del
metabolisme.

- Procés de fermentacié estatic i en continu, Els microorganismes immobilitzats, tecniques de
immobilitzacid

- Restriccions cinétiques dels microorganismes immobilitzats per inclusid i reactors utilitzables.
Separacio i purificacié de productes.

- Aplicacio de la biotecnoiogia a les fermentacions industrials.

2.- Vi: Fermentacié alcoholica.

- Desacidificacio bioldgica del vi.

- Fermentacié maloalcoholica.

- Fermentacio malolactica.

- Les alteracions microbianes.

- Analisi microbioldgica i control de 1'estabilitat del vi embotellat,

- Vinificacions especials des del punt de vista microbiologic. La crianca de vins generosos. Els vins
escumosos. Aplicacié de la immobilitzacio cel-tular a la produccié de cava.

3.- Cervesa: Tecnologia de la cervesa.

- Aspectes microbioldgics de 1'elaboracid de la cervesa.

- Aspectes higi¢nics de la cervesa.
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- Control de qualitat

4.- La fermentacié del pa i dels pastissos: Flora de les masses fermentades.

- La fermentacié en la fabricaci6 del pa.

- Metabolisme del llevat del pa i la pasta de pa.

- Cultius iniciadors,

- Producci¢ del llevat del pa.

5.- Cultius inciadors: Definicid.

- Objectius de 1"us dels cultivs inciadors o estarter.

- Seleccio i conservacio de soques bacterianes d'interés industrial, Tecnologia dels cultius iniciadors.
6.- logurt: Microbiologia.

- Aspectes bioquimics.

- Tecnologia de 1a fabricacié; influéncia sobre els MiCFOOrganismes.

- Produccié i conservacié de cultius estarter.

- Control de qualitat en la fabricacié. Altres lets fermentades.

7.- Formatge: Els ferments lactics en formatgeria. Funcions del ferment.

- Tecnologia de fabricacio; influéncia sobre els micreorganismes.

- Producci6 i conservacié de cultius iniciadors.

- Aspectes higinics en 1'elaboracié de formatges.

8.- Productes carnis endurits: Embotiments i salaons.

- EI procés d’endurit i la seva microbiologia.

9.- Productes vegetals fermentats o confitats: El substrat: les matéries primeres. Caracteristiques comuns
dels processos d elaboracié. Tractaments previs.

- Salad.

- Instal-lacions.

- Fermentacio.

- Aspectes microbiologics dels productes fermentats.

- Col icida.

- Cogombrets fermentats.

- Olives.

- Altres productes fermentants.

10.- Bacteriocines: Introduccid; criteris de definicié: I'acci¢ dels bacteris lactics.
- Caracteristiques.

- Bacteriocines associades als bacteris acido-lactics associades a aliments,
.- Vinagre: Introduccid: caracteristiques i composicio quimica; aplicacions.
- Fermentacio acética.

- Els bacteris acétics.

- Métodes d'claboracié de vinagres.

12.- Fermentacié metanogénica: Introduccié; paper de la microbiologia en la depuracié d’aigiies
residuals.

- Procés microbioldgic i bioquimic de metanogénesi.

- Els processos de la metanogeénesi dins de la tecnologia de formacié de meta.

+ PRACTIQUES:

L.- Estudi de contaminacio6 en arees de trebail: Métode de la torunda,

- Metodes gravimétrics,

- Utilitzacié de Kit.

2.- Delerminacio del poder antiséptic d'un producte quimic,

3.- Microbiologia de la cervesa: Recompte total de microorganismes en un estarter o cultiu iniciador.
- Test de viabilitat de tlevats cervesers.

- Caracteritzacio d'un llevat cerveser.

- Determinacio de contaminats en un cultiu iniciador.

+.- Microbiologia det vi: Evolucid de ia flora lievatiforme durant la fermentacié del most.
- Identificacio de Hevats del vi.

5.- Cultius iniciadors: Caracteritzacio.

- Deleccio d'inhibidors de §'activitat del cultiu iniciador.

PARAULES CLAU

Microbiologia de les Fermentacions Industrials Pagina 2
Consulteu les actualitzacions d’aquesta Guia a Internet : http Awvwow etsea.udles




i
1
H

Universitat de Lleida Escola Técnica Superior d*Enginyeria Agraria

GUIA DOCENT ASSIGNATURES ACTUALITZACIO 17/9/96

Microbiologia industrial, vi, cervesa, pa i productes de brioxeria, cultius iniciadors. iogurt, formatge,
productes carnis adobats, confitats, bacteriocines. vinagre, fermentacio metanogénica i ARICPC.

SISTEMA D’AVALUACIO

Depen del nombre d’estudiants:

- Si el nombre és inferior a 30 es pot discutir la possibilitat de que part de la docéncia tedrica es realitzi
com seminaris impartits pels mateixos estudiants. En aquest cas 1'avaluacio seria continuada.

- Si ¢l nombre és superior a 30 la docéncia sera impartida com classes magistrals i ¢l sistema

d avaluacio sera un examen escrit.
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EXAMENS

Primera convocatoria : Sepona convocatdria
Data : 27/04/97 Data : 05/07/97
Hora : 16:00 Hora : 09:00

Lloc: 312 Lloc: 31t
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