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2. INTRODUCCIO A L’'ASSIGNATURA

Fermentaciones Industriales es una asignatura obligatoria de los estudios de
Biotecnologia que permite conocer los aspectos basicos sobre la microbiologia y
procesos de elaboracion de los principales alimentos fermentados como el vino,
cerveza, pan, yogur, quesos, productos carnicos curados, productos vegetales
fermentados y vinagre. Estos conocimientos complementan las materias basicas
como microbiologia, quimica y la bioquimica. No necesita requerimientos
administrativos como corequisitos y prerequisitos.

3. OBJECTIUS
El alumno que apruebe la asignatura ha de:

1. Conocer los aspectos tecnolégicos y microbiolégicos de la elaboracion de los
principales alimentos fermentados como el vino, cerveza, pan, yogur, queso,
productos carnicos curados, vegetales fermentados y vinagre, con especial
énfasis en los cultivos microbianos iniciadores utilizados en estas
fermentaciones y las bacteriocinas.

2. Aplicar correctamente los conocimientos te6ricos en la resolucién de posibles
problemas que se puedan presentar en la industria agroalimentaria.

3. Expresar de forma oral y con capacidad de sintesis los aspectos mas
importantes de las fermentaciones agroalimentarias.




4. TEMARI TEORIC | PRACTIC

TEMARIO TEORIA

Tema 1.- Métodos de produccién en Microbiologia In dustrial. Utilizacién de
los microorganismos con fines industriales. Fases de la fermentacion industrial.
Etapa biolégica. Etapa no biolégica- Separacién y purificacion de productos.
Aplicacién de la biotecnologia a las fermentaciones industriales.

Tema 2.- Vino. Tecnologia del vino. Fermentacion alcohdlica. Levaduras utiles en
vinificacién. Etapas de la fermentacion del vino. Sucesién de las especies de
levaduras. Utilizacion de levaduras seleccionadas. Criterios de seleccion.
Condiciones de desarrollo de levaduras. Desadificacion biolégica del vino.
Fermentacion maloalcohdlica. Fermentacion malolactica. Las  bacterias
malolacticas. Factores que influyen en el proceso. Siembra y empleo de cultivos
malolacticos. Las alteraciones microbianas.Vinificaciones especiales desde el
punto de vista microbiolégico. Vinos blancos de podredumbre noble. La crianza de
vinos generosos. Los vinos espumosos.

Tema 3.- Cerveza. Tecnologia de la cerveza. Tipificacion de una levadura
cervecera. Criterios de calidad en la seleccion de levaduras. Propagacion del
cultivo puro. Evaluacion de las levaduras producidas. Aspectos microbiolégicos de
la elaboracién de la cerveza. Malteado. Produccién del mosto, coccion y lupulado
del mosto, refrigeracién y filtracion. Técnicas de fermentacion: ale y lager.
Recuperacion de levaduras y reutilizacion. Procesos finales- Maduracién del
sabor. Aspectos higiénicos de la cerveza. Control de calidad.

Tema 4.- Pan. Flora de las masas fermentadas. Levaduras y bacterias.
Metabolismo de la levadura de panaderia en la pasta de pan. Tecnologia de la
fabricacion La fermentacién en la fabricacién del pan. Produccién de levadura de
panaderia.

Tema 5.- Cultivos Estarter. Objetivos en su empleo. Microorganismos utilizados
como cultivos estéarter. Aspectos taxondmicos. Tecnologia de los cultivos estérter:
cultivos liquidos, cultivos deshidratados (desecados y liofilizados), cultivos
congelados vy cultivos concentrados. Métodos de conservacion. Agentes
inhibidores.

Tema 6.- Yogur. Microbiologia. Microbiologia de los iniciadores. Teoria de la
simbiosis y de los factores estimulantes. Aspectos bioquimicos: Metabolismo de
los carbohidratos, proteinas, lipidos y vitaminas. Tecnologia de Fabricacion.
Influencia sobre los microorganismos. Homogeneizacién. Pasteurizacién vy
Concentracion. Produccion y conservacion de cultivos estarter.Control de calidad
en la fabricacion. Leches Fermentadas.

Tema 7.- Queso. Los fermentos lacticos en queseria. Caracteristicas y
clasificacion de los fermentos lacticos. Factores que afectan al 6ptimo de actividad
en estarter lacticos: Estreptococos, Leuconostoc, Lactobacillus, propionibacterias.
Funciones del fermento. Metabolismo de los carbohidratos, proteinas, lipidos vy
citrato. Tecnologia de fabricacién. Seleccién de la leche: calidad bacteriologica.
Homogeneizacién. Pasteurizacion. Coagulacion. Maduracion. Factores que
influyen en la maduracion. Produccion y conservacién de cultivos estéarter.
Aspectos higiénicos en la elaboracién de quesos.



Tema 8.- Productos carnicos curados. Embutidos y salazones. Tecnologia de
fabricacion. El proceso de curado y su microbiologia. Salazén y nitrosacion de las
carnes. Cambios bioquimicos. Flora halotolerante, c) flora acido-lactica, d) flora
fungica. Origen de las moléculas presentes en el embutido susceptibles de
contribuir a un sabor &cido- Naturaleza de los microorganismos presentes en el
salchichon. Degradaciones conducentes a la obtencién de las moléculas
responsables del sabor &cido. Flora microbiana causante de infecciones e
intoxicaciones.

Tema 9.- Productos vegetales fermentados o encurtid o0s. Caracteristicas
comunes de los procesos. Instalaciones. Tecnologia de fabricacion. Tratamientos
previos. Salado. Fermentacién. Microorganismos. Fases. Factores fisico-quimicos
gue controlan la velocidad y extension del crecimiento microbiano. Pasteurizacion.
Alteraciones. Aspectos microbidlogicos de productos fermentados. Col &acida.
Pepinillos fermentados. Aceitunas. Alteraciones.

Tema 10.- Bacteriocinas. Caracteristicas estructurales. Genética de produccion.
Espectro antimicrobiano. Mecanismo de accion primario y secundario. Sensibilidad
de las bacteriocinas al calor, acidez y enzimas. Caracteristicas genéticas y
bioquimicas de los bacteriocinas asociadas a las bacterias acido lactica.
Aplicaciones de las bacteriocinas y/o de microorganismos productores de
bacteriocinas en alimentos.

Tema 11.- Vinagre. Composicion quimica y aplicaciones. Fermentacion acética.
Actividad bioquimica de las bacterias. Las bacterias acéticas. Factores que
afectan al desarrollo de las bacterias acéticas. Métodos de elaboracion de
vinagres. Anomalias en la fabricacion.

TEMARIO PRACTICAS

Practica 1.- Estudio de contaminacién en areas de trabajo. Método de la torunda.
Métodos gravimétricos.

Practica 2.- Microbiologia de la cerveza. Recuento total de microorganismos en
un estarter o cultivo iniciador. Test de viabilidad de levaduras cerveceras.
Caracterizaciéon de una levadura cervecera. Determinacién de contaminantes en
un cultivo iniciador.

Préactica 3.- Microbiologia del vino. Evolucion de la flora levaduriforme durante la
fermentacion del mosto. Identificacion de levaduras vinicas.

Practica 4.- Aspectos tecnoldgicos y microbioldgicos del yogur. Influencia de la
temperatura de fermentacion, cantidad de cultivo iniciador y calidad de la materia
prima en la elaboracion del yogur. Conocimiento de otras leches fermentadas.



5. PLANIFICACIO TEMPORAL

Tipus d’activitat:

TEO: teoria; PRO: Problemes i casos SEM: Seminari;
INF: Informatica; CAM: Camp; VIS: Visites;
ACD: Activitat dirigida
Tipus | Descripcié resumida de 'activitat Dedicaci6 | Setmana |  Objectiu
Activitat |(Titol de tema o activitat practica) (hores) Formatiu
TEO Tema 2. Métodos de produccion en 2 1 1
Microbiologia Industrial
TEO Tema 3. Vino 5 ly?2 1
PRO Resolucion de problemas 1 3 2
LAB Resolucion de problemas practicos 5 12y 2
13
TEO Tema 4. Cerveza 4 3y4 ly3
LAB Resolucion problemas practicos 5 12y 2
13
TEO Tema 5. Pan 1 5 ly3
PRO Resolucion de problemas 1 5 2
TEO Tema 6. Cultivos Iniciadores 2 5 ly3
TEO Tema 7. Yogur 3 6 1ly3
PRO Resolucion de problemas 1 7 2
LAB Resolucion de problemas préacticos 10 12y 2
13
TEO Tema 8. Queso 4 7y8 1ly3
PRO Resolucion de problemas 1 8 2
TEO Tema 9. Productos carnicos curados 3 8y9 ly3
TEO Tema 10. Productos vegetales 2 9 2y4
fermentados
PRO Resolucion de problemas 1 10 2
TEO Tema 11. Bacteriocinas 2 10y 2y 4
11
TEO Tema 12. Vinagre 2 11 2y 4
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7. METODOLOGIA

El desarrollo de la asignatura se estructura en tres sesiones de teoria a la semana
y una hora de problemas. En las clases de problemas los estudiantes discutiran
casos practicos en la elaboracién de alimentos fermentados. Asi mismo, es
obligatorio la presentacion y exposicion oral de un trabajo individual de teoria, y la
presentacion por escrito del informe de practicas de laboratorio que se concentran
en dos semanas. En los dos casos se daran directivas durante el curso.

8. AVALUACIO DE L'APRENENTATGE

Se realiza un proceso de evaluacién continuada del 60% de la materia de la
asignatura a lo largo del quatrimestre, en donde se valoran los conocimientos
adquiridos por el estudiante, la presentacion escrita y exposicion oral de un tema,
y la capacidad de aplicacién de los conocimientos teoricos a la resolucion de
casos précticos. Esta parte tiene un peso en la nota final del 50%. Por otra parte,
se realiza una evaluacién por escrito del resto del temario y que tiene un peso en
la nota final del 30%. Finalmente, la actitud en el laboratorio y la presentacion
escrita del informe realizado en las sesiones practicas tiene un peso en la nota
final del 20%.

9. VOLUM DE TREBALL

Ver Tabla 1.



TAULA 1. VOLUM DE TREBALL PREVIST PEL PROFESSOR

ASSIGNATURA: Fermentacions Agroalimentaries

Credits ECTS:

Activitat presencial Alumne Activitat no presencial Alumne Avaluacié
Temps ECTS
Descripcio total
Técnica Objectius Hores Treball alumne Hores Procediment Temps Pes (hores)
dedicacio dedicacio (hores) qualificacié
(%)
Teoria Classe Explicacio dels Estudi: Conéixer, Proves escrites sobre
magistral principals conceptes 30 comprendre i 36 la teoria del programa 2 80 68 2,7
(Aula) sintetitzar de I'assignatura
coneixements
Problemes i Classe Resolucid de Aprendre a Proves escrites sobre
casos participativa problemes i casos 5 resoldre 8 problemes i casos 13 0,5
(Aula) problemes i casos explicats a I'Aula
Seminari Classe Realitzacio d’ Resoldre Proves escrites o orals
participativa activitats de problemes i casos.
(Grups reduits) | discussié o aplicacid Discussions
Laboratori Practica de Execucio de la Realitzar memoria Lliurament de
Laboratori practica: com 20 6 memories. 20 26 1,0
(Grups reduits) | prendre fenomens, Proves escrites o orals
mesurar
Aula d’ Practica d'aula | Execucié de la Realitzar memoria Lliurament de
informatica d’informatica practica: com- memories.
(Grups reduits) | prendre fenomens, Proves escrites
mesurar o orals
Practiques de | Practica de Execucio de la Realitzar memoria Lliurament de
camp camp practica: com- memories.
prendre fenomens, Proves escrites
mesurar o orals
Visites Visita a Realitzacié de la Realitzar memoria Lliurament de
explotacions o | visita memories.
industries Proves escrites
o orals
Activitats Treball de Orientar a I'alumne Realitzar un Lliurament del treball
dirigides I'alumne en el treball (en 1 treball bibliografic, 4 5 0,2
(individual) horari de tutories) practic, etc.
Totals 56 54 2 112 4,4




Tabla 3.- FITXA TECNICA ASSIGNATURA:

Nom de I'assignatura:Fermentaciones Industriales

Numero de crédits Pla 2001: 5,5 | NUmero de crédits ECTS: 4,4

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

Titulacié: Biotecnologia Departament:Tecnologia de
Alimentos

Quadrimestre: 2 Idioma: Castellano/Catalan

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

Professor coordinador: Sonia Marin Sillué e-mail: smarin@tecal.udl.es

Altres professors: Vicente Sanchis Almenar e-mail: vsanchis@tecal.udl.es

OBJECTIUS (maxim 3 linies)

Conocer los aspectos tecnologicos y microbiolégicos de los principales alimentos
fermentados

METODOLOGIA DOCENT (abreujada, maxim 4 linies)

El profesor imparte mediante clases magistrales una parte del temario (40-45%) mientras
que el resto de éste se basa en Clases participativas con resolucién de problemas y
casos, y exposicién por parte del estudiante de los aspectos mas importantes de algunos
temas

METODOLOGIA D’AVALUACION (ponderaci6 activitats)

Teoria:Se realiza una evaluacioén continua de los temas en los que los estudiantes han
participado activamente, y un examen escrito de los temas expuestos por el profesor.
(80% nota final)

Practicas. Se realiza un trabajo escrito individual (20% nota final)

PROGRAMA DE CONTINGUT

Teoric (Posar només titol dels temes)

Métodos de produccién en Microbiologia Industrial. Vino. Cerveza. Pan. Cultivos
Iniciadores. Yogur. Queso. Productos carnicos curados. Productos vegetales fermentados.

Bacteriocinas. Vinagre.

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

Seleccidn e identificacion de levaduras de interés enolégico.
Elaboracién de yogur y problemas tecnoldgicos.
Control de cultivos iniciadores en cerveza

OBSERVACIONS







