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2. INTRODUCCIO A L’ASSIGNATURA (maxim 10 linies)

El objetivo fundamental de la biotecnologia de alimentos es la investigacion acerca
de los procesos de elaboraciéon de productos alimenticios mediante la utilizacion de
organismos Vivos o procesos bioldgicos o enzimaticos. Incluye el extenso campo de
las fermentaciones en procesamiento de alimentos, asi como la mejora genética de
microorganismos de aplicaciéon en tecnologia de alimentos y la produccién y
aplicacion de enzimas de uso alimentario. Biotecnologia alimentaria es una
asignatura optativa de 4° curso de la Licenciatura en Biotecnologia concebida en
parte como continuacién de la asignatura Fermentaciones Industriales de 2° curso.
Estos conocimientos complementan los adquiridos en Procesos y Productos
Biotecnoldgicos e Ingenieria Genética Molecular.

3. OBJECTIUS (maxim 10 linies)

1. Conocer los aspectos microbioldgicos de la elaboracion de los alimentos
fermentados y detectar las necesidades de mejora de los productos y procesos
fermentativos.

2. Aplicar las técnicas de inmovilizacién celular para la obtencion de alimentos
fermentados.

3. Conocer los sistemas industriales de produccion de enzimas para su aplicacion

en la industria alimentaria. Aplicar las técnicas de inmovilizacién de enzimas en

la industria alimentaria.

Trabajar en un ambito multidisciplinar, y tecnoldgico.

Ser capaz de aplicar los conocimientos tedricos a la resolucién de problemas

que se puedan presentar en la industria agroalimentaria.

v e

4. TEMARI TEORIC I PRACTIC
TEMARI TEORIC

Tema 1. Impacto de la Biotecnologia en las industrias alimentarias
Tema 2. Aplicaciones de la genética en la produccion alimentaria y en el

procesado.




Tema 3. Aplicacién de las enzimas producidas a partir de procesos
biotecnolégicos en la industria alimentaria: amilasas, proteasas, renina, pectinasas,
lipasas y lactasas. Aplicacion de la inmovilizacién enziméatica en la industria
alimentaria.

Tema 4. Aplicaciéon de los productos alimentarios intermedios producidos a partir
de procesos biotecnoldgicos en la industria alimentaria: carbohidratos, proteinas,
lipidos y aditivos alimentarios.

Tema 5. Aplicacion de la Biotecnologia moderna a la produccion de alimentos
fermentados. Aplicaciones de la mejora genética de los microorganismos de la
fermentacion. Levaduras industriales. Bacterias lacticas. Aplicaciéon de la
inmovilizacion celular en la industria alimentaria. Alimentos probiéticos.

Tema 6. Nutragendmicos. Alimentos funcionales.

Tema 7. Legislacion. Patentes. Investigacion.

TEMARI PRACTIQUES

Practica 1. Tratamiento enzimatico de un zumo. Efectos de una pectinasa y una
amilasa. Efecto de la temperatura y el pH.

Practica 2. Inmovilizacidon celular de levaduras para fermentacion alcohdlica.

Practica 3. Optimizacién de la produccion de pan mediante el uso de levadura
mejorada genéticamente.

Practica 4. Elaboracion de un alimento funcional.

% Trabajo individual/en grupp.

Estudio o creacién de un alimento, en base a un proceso biotecnoldgico.

Exposicion en clase.

5. PLANIFICACIO TEMPORAL

Tipus d’activitat:

TEO: teoria; PRO: Problemes i casos SEM: Seminari;

INF: Informatica; CAM: Camp; VIS: Visites;
ACD: Activitat dirigida
Tipus | Descripcio resumida de I'activitat Dedicaci6 | Setmana | Objectiu
Activitat (hores) Formatiu
TEO _Tema 1 Imp_acto de_ la Biotecnologia en las 2 1 1234
industrias alimentarias.
Tema 2. Aplicaciones de la genética en la
TEO | produccion alimentaria y en el procesado. 2 ly?2 1,2,3,4




Tema 3. Aplicacién de las enzimas
producidas a partir de procesos 2,3y4

TEO biotecnoldgicos en la industria alimentaria: 6 3,4,5
amilasas, proteasas, renina, pectinasas, lipasas
y lactasas.
Aplicaciones de las enzimas en enologia,

SEM cerveceria, panificacion e industrias de 4 4,y5 3,4,5
ZUmos.

LAB Pré_ct_ica 1 Aplicacién de enzimas en 5 3.4.5
clarificacion de zumos.
Tema 4. Aplicacién de los productos
alimentarios intermedios producidos a partir

TEO |de procesos biotecnologicos en la industria 6 5,6,y7 4,5
alimentaria

ACD Visita a industria 6 4,5
Tema 5. Aplicacién de la Biotecnologia 789

TEO moderna a la produccion de alimentos 10 ' 1’0 y 1,2,4,5
fermentados

LAB Practica 2. InmoviIizacién_geIuIar d(?_ 5 245
levaduras para fermentacién alcohdlica.
Practica 3. Optimizacion de la produccién de

LAB pan mediante el uso de levadura 3 145

mejorada genéticamente. o

TEO Tem_a 6. Nutragenémicos.  Alimentos > 11 45
funcionales
Practica 4. Elaboracion de un alimento

LAB funcional. 3 11y12 | 45

TEO Tema 7. Legislacién. Patentes. Investigacion 4 12y 13 4,5

EX Evaluacio escrita. 4 15

ACD Presentacion del trabajo 4 13y 14 4,5
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7. METODOLOGIA (maxim 10 linies)

El desarrollo de las clases sigue la metodologia docente de clases magistrales y
activitades dirigidas. Las clases practicas (laboratorio y seminarios) se desarrollaran
en grupos, en: a) aula, discutiendo sobre la aplicabilidad de ciertas técnicas
biotecnoldgicas; b) laboratorio, aplicando técnicas analiticas.

8. AVALUACIO DE L’APRENENTATGE (maxim 10 linies)
Se realiza una evaluacién por escrito del temario de clase que corresponde a un

70% de la nota final. Finalmente, la actitud y las actividades realizadas en las
clases précticas, asi como el trabajo tutorado constituirdn el 30% de la nota final.



TAULA 1. VOLUM DE TREBALL PREVIST PEL PROFESSOR

ASSIGNATURA: BIOTECNOLOGIA ALIMENTARIA Credits ECTS: 5
Activitat presencial Alumne Activitat no presencial Alumne Avaluacid Temps
L Pes total ECTS
Descripcio I Hores Hores . Temps e s
o hores
Técnica Objectius dedicacié Treball alumne dedicacié Procediment (hores) qual(lg/loc)acm ( )
Teoria Classe Explicacio dels Estudi: Proves escrites
magistral principals Conéixer, sobre la teoria del
(Aula) conceptes 32 comprendre i 40 programa de 4 60% 76 | 2,53
sintetitzar I'assignatura
coneixements
Seminari Classe Realitzacio Resoldre Proves escrites o
participativa | d’activitats de problemes o orals 0
(grups discussi6 o 4 casos. 4 10% 8 0/27
reduits) aplicacié Discussions.
Laboratori Practica de Execucio de la Realitzar Lliurament de
Laboratori practica: com- memoria memories
Classe prendre 10 8 laboratori i visites 10% 18 | 0,60
participativa | fenomens,
mesurar
Visites Visita a Realitzacio de la Realitzar 2 Lliurament de
indastria visita 6 memoria memories. 5 0/0 8 0 27
Proves escrites !
Activitats Treball de Orientar a Realitzar un Lliurament del
dirigides I'alumne I'alumne en el treball treball 0
(individual) | treball (en horari 1 bibliografic, 35 Exposicio Oral 4 15 /0 40 1133
de tutories) practic, etc.
Totals

53

89

150




FITXA TECNICA ASSIGNATURA:

Nom de I'assignatura:Biotecnologia alimentaria

Numero de credits Pla 2001: 6 | NUmero de crédits ECTS: 5

Caracter (troncal T, obligatoria Ob, optativa Op): Op

Titulacid: Biotecnologia Departament:Tecnologia de
Alimentos

Quadrimestre: Idioma: Castellano/Catalan

Pagina web: Dossier electronic (Si/No):Si

Professor coordinador: Dolors Esqué e-mail:
desque.moleva@dallant.com

Altres professors: e-mail:

OBJECTIUS (maxim 3 linies)

Conocer los aspectos microbioldgicos de la elaboracidn de los alimentos
fermentados y detectar las necesidades de mejora de los productos y procesos
fermentativos. Conocer los sistemas industriales de produccidon de enzimas para su
aplicacion en la industria alimentaria. Aplicar las técnicas de inmovilizaciéon celular
y enzimatica.

METODOLOGIA DOCENT (abreujada, maxim 4 linies)

El desarrollo de las clases sigue la metodologia docente de clases magistrales y
activitades dirigidas. Las clases practicas (laboratorio y seminarios) se desarrollaran
en grupos, en: a) aula, discutiendo sobre la aplicabilidad de ciertas técnicas
biotecnoldgicas; b) laboratorio, aplicando técnicas analiticas.

METODOLOGIA D’AVALUACIO (ponderacio activitats)

Se realiza una evaluacién por escrito del temario de clase que corresponde a un
70% de la nota final. Finalmente, la actitud y las actividades realizadas en las
clases practicas, asé como el trabajo tutorado constituiran el 30% de la nota final.

PROGRAMA DE CONTINGUT

Teoric (Posar només titol dels temes)

Impacto de la Biotecnologia en las industrias alimentarias. Aplicaciones de la
genética en la produccién alimentaria y en el procesado. Aplicacion de las
enzimas producidas a partir de procesos biotecnolégicos en la industria
alimentaria. Aplicacion de los productos alimentarios intermedios producidos a
partir de procesos biotecnolégicos en la industria alimentaria. Aplicacion de la
Biotecnologia moderna a la produccion de alimentos fermentados. Nutragendmicos.
Alimentos funcionales. Legislacion. Patentes. Investigacion.

Practic (Posar només els grans grups i tipus d’activitat)

Tratamiento enzimatico de un zumo. Inmovilizacién celular de levaduras para
fermentacion alcohdlica. Optimizacion de la produccion de pan mediante el uso de
levadura mejorada genéticamente. Elaboracion de un alimento funcional.
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