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Informaci6 general de l'assignatura

FERMENTACIONS ALIMENTARIES

2N Q(SEMESTRE) AVALUACIO CONTINUADA
Grau/Master Curs Caracter Modalitat

Caracter
Grau en Biotecnologia 3 OBLIGATORIA Presencial

Nombre de credits 6
assignatura (ECTS)

Tipus d'activitat, crédits
i grups

Tipus

d'activitat PRALAB TEORIA

Nombre de

o V4 1.4 )
credits g e

Nombre de

grups

Departament/s TECNOLOGIA D'ALIMENTS

Distribucio carrega 60 hores presencials

(o [ LT AR EWA ECEI 90 hores no presencials
presencial i el treball

autonom de I'estudiant

Informacié important Consulteu aguest enllag per a més informacio.
sobre tractament de

dades

Idioma/es d'imparticio EeZIEIERI
Castella 50%

Horari de tutoria/lloc Centre: ETSEA

Departament: Tecnologia d’Aliments

Despatx: 3.17 Horari consulta: Dijous de 10.00 a 12.00
Telefon: 973702542


https://unidisc.csuc.cat/index.php/s/6YmWjHtUWcryan1
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Credits
Professor/a (s/es) Adreca electronica professor/a Impartits Horari de tutoria/lloc
(s/es) pel
professorat
FEMENIAS LLANERAS, ANTONI [ antoni.femenias@udl.cat 2,8
MARIN SILLUE, SONIA sonia.marin@udl.cat 5,9
ORIVE CAMPRUBI, MARTA marta.orive@udl.cat 8

Informacié complementaria de l'assignatura

Fermentacions Alimentaries és una assignatura obligatoria del grau que permet coneixer els aspectes
basics sobre la microbiologia i els processos d’elaboracié dels principals aliments fermentats com el vi,
cervesa, pa, iogurt, formatges, productes carnis curats i productes vegetals fermentats. Aquests
processos es basen en matéries basiques com enginyeria quimica, microbiologia, bioquimica i bioreactors.

Objectius academics de l'assignatura

L’estudiant que superi I'assignatura ha de :

e Coneixer els aspectes tecnoldgics i microbiologics de I'elaboracié dels principals aliments fermentats com
el vi, cervesa, pai similars, iogurt illets fermentades, formatges, productes carnis curats i vegetals
fermentats, amb especial émfasi en els cultius microbians iniciadors utilitzats.

L’estudiant que superi I'assignatura ha de ser capag de:

e Aplicar correctament els coneixements teorics en la resoluci6 de possibles problemes que es puguin

presentar en la indUstria alimentaria.
e Aplicar correctament els coneixements tedrics en el disseny de processos i desenvolupament de

productes alimentaris fermentats.

Competencies

Competéncies generals
El graduat en Biotecnologia ha de:

» Ser capac de buscar i utilitzar selectivament fonts d’informacié necessaries per a assolir els objectius
formatius.

» Interpretar la informacio cientifico-técnica amb sentit critic, i ser capa¢ de fer presentacions basades en
aquesta informacié.
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» Ser capagc de realitzar informes escrits i orals comprensibles sobre el treball realitzat, amb una justificacio
basada en els coneixements tedrico-practics aconseguits.

» Treballar en equip, amb una visié multidisciplinar i amb capacitat per a fer una distribucié racional i efica¢ de
les tasques entre els membres de I'equip.

» Coneixer i utilitzar adequadament el vocabulari cientific i tecnic propi dels diferents ambits de la Biotecnologia.
» Treballar en el laboratori aplicant criteris de qualitat i bona practica.

* Adquirir criteris d’eleccié de les téecniques analitiques més adequades per a cada cas practic concret.

Competéncies especifiques

+ Coneixer els processos tecnologics basats en I'Us déssers vius i les estratégies d’optimitzacio
dels mateixos.

« Conéixer I'is de cél-lules microbianes en processos biotecnologics.
« Conéixer les aplicacions de la biotecnologia en I'ambit industrial.

» Ser capac de dissenyar el protocol d’un procés biotecnoldgic especific amb els requisits practics necessaris
per a dur-lo a terme i els parametres d’avaluacié d’aquest.

Continguts fonamentals de l'assignatura

Tema 1 .- Métodes de produccié en Microbiologia Industrial. Utilitzacié dels microorganismes amb fins
industrials. Fases de la fermentaci6é industrial. Etapa bioldgica. Etapa no biologica- separacié i purificacio
de productes. Aplicacid de la biotecnologia a les fermentacions industrials.

Tema 2 .- Cultius estarter. Objectius. Microorganismes utilitzats com cultius estarter. Aspectes taxonomics.
Tecnologia dels cultius estarter: cultius liquids, cultius deshidratats (dessecats i liofilitzats), cultius
congelats i cultius concentrats. Métodes de conservacié. Agents inhibidors.

Tema 3 .- Vi. Tecnologia del vi. Fermentaci6 alcohdlica. Llevats Utils en vinificaci. Etapes de la fermentacié del
vi. Successi6 de les especies de llevats. Utilitzacié de llevats seleccionats. Criteris de seleccié.
Condicions de desenvolupament de llevats. Desadificacidé bioldgica del vi. Fermentacié maloalcohdlica.
Fermentacié malolactica. Els bacteris malolactics. Factors que influeixen en el procés. Vinificacions especials del
punt de vista microbiologic.

Tema 4 .- Cervesa. Tecnologia de la cervesa. Tipificacio d'un llevat cerveser. Criteris de qualitat en la seleccié de
llevats. Aspectes microbiologics de I'elaboracié de la cervesa. Tecnologia de la fabricacié. Técniques de
fermentacid: ale i lager. Recuperacié de llevats i reutilitzacio.

Tema 5 .- Pa. Microbiota de les masses fermentades. Llevats i bacteris. Metabolisme del llevat en la pasta de pa.
Tecnologia de la fabricaci6. La fermentacié en la fabricacié del pa.

Tema 6 .- logurt. Microbiologia. Microbiologia dels iniciadors. Teoria de la simbiosi i dels factors estimulants.
Aspectes bioguimics: Metabolisme dels carbohidrats, proteines, lipids i vitamines. Tecnologia de fabricacié.
Influéncia sobre els microorganismes. Produccié iconservacié de cultius estarter. Llets fermentades.

Tema 7 .- Formatge. Els ferments lactics en formatgeria. Caracteristiques i classificacié dels ferments
lactics. Factors que afecten a I'0ptim d'activitat dels estarters lactics. Funcions dels estarters. Metabolisme
dels carbohidrats, proteines, lipids i citrat. Tecnologia de fabricacié.

Tema 8 .- Productes carnis curats. Embotits i salaons. Tecnologia de fabricacié. El procés de curat ila seva
microbiologia. Salad i nitrosacié de les carns. Canvis bioquimics. Microbiota participant. Origen de les
mol-lécules presents en I'embotit susceptibles de contribuir al sabor i aroma.
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Tema 9 .- Productes vegetals fermentats. Caracteristiques comuns dels processos. Tecnologia de fabricaci6.
Microorganismes implicats. Factors fisicoquimics que controlen la velocitat i extensié del creixement
microbia. Aspectes microbiologics de productes fermentats.

Activitats practiques

Practica 1 .- Aspectes tecnologics i microbiologics del iogurt. Influeéncia de la temperatura de fermentacio,
quantitat de cultiu iniciador i qualitat de la matéria primera en l'elaboracié del iogurt. Coneixement d'altres
llets fermentades.

Practica 2 .- Microbiologia del vi. Evolucié de la microbiota durant la fermentacié del most. Identificacié de
llevats vinics.

Practica 3.- Produccié d’'un cultiu iniciador. Optimitzaci6 dels parametres dels bioreactors.
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Eixos metodologics de 'assignatura

Tipus .., Activitat presencial Activitat no presencial <
S Descripcio Avaluacio
d'activitat alumne alumne
Objectius Hores | Treball alumne Hores | Hores Hores
Llico Classe magistral | Explicacié dels Estudi: Cone.lxcler, . 78h
magistral | (Aula. Grup gran) | principals conceptes 30 comprendre i sintetitzar | 44 4 I
9 ' P9 P P P coneixements ECTS
Problemes Cla§sg . L 7
i participativa Resolucié de 5 Aprendre a resoldre o h/0.28
casos ;Aula. Grup gran | problemes i casos problemes i casos ECTS
Practica de E;(:;:izo sel Estudiar i Realitzar 34
Laboratori | Laboratori c?)m ren'dre fendmens 20 memoria 14 h/1,36
(Grup mitja) P ’ ECTS
mesurar...
.. Treball de Orientar a I'alumne en . 31
Activitats | l'alumne . Realitzar un treball
dirigides | (individual o il (e e |1 biblisgraniclpracicieiel h1,24
9 tutories) 9 P S ECTS
grup)
150 h/
Totals 56 920 4 6
ECTS

Sistema d'avaluacié

Examens

Practiques

Altres activitats

60%

20%

20%

Tipus d'activitat

Activitat d'Avaluacio

Pes qualificacio

Procediment Numero
Lligé magistral 'Proyes escrites sobre la teoria del programa de 5 60
I'assignatura
Assisténcia obligatoria.
Laboratori Lliurament de memories, 1 20
proves escrites o orals
Activitats Lliurament de treball i exposicié oral 1 15
dirigides Activitats a l'aula multiples 5
Total 100

Sera necessaria una nota superior a 4 en les proves escrites per a optar al promig amb la resta d'activitats.
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Bibliografia i recursos d'informacio
Bibliografia basica

Bamforth, Charles W. 2007. Alimentos, fermentacion y microorganismos. Zaragoza. Acribia. Fermentation
microbiology and biotechnology. 2006. EI-Mansi [et al.] 2nd ed. London. Taylor & Francis cop.

Bamforth, Charles W. 2005. Food, fermentation and micro-organisms. Oxford Blackwell cop. Food fermentation.
2005. Rob M.J. Nout, Willem M. De Vos, Marcel H. Zwietering. Wageningen Academic Publishers.

Handbook of food and beverage fermentation technology. 2004. Y.H. Hui [et al.]. New York Basel Marcel
Dekker cop.

Microbiology of fermented foods. 1998. Brian J.B. Wood. 2nd ed. London. Blackie Academic & Professional cop.

Suarez Lepe, José Antonio. 1997. Levaduras vinicas funcionalidad y uso en bodega. Bilbao. Mundi-Prensa
cop.

Boulton, Chris. 2001. Brewing yeast and fermentation. Blackwell Science.

Bibliografia digital

La biblioteca de I' ETSEA té subscrita la versio digital de nombroses revistes de 'ambit de la Biotecnologia. Es
recomana la consulta, en particular, de las segiients revistes en relacié amb I'assignatura:

Food Biotechnology

International Journal of Food Microbiology
International Journal of Food Science and Technology
Journal of Industrial Microbiology and Biotechnology
Trends in Food Science and Technology

Adaptacions a la metodologia degudes al COVID-19

De la dedicaci6 horaria total a practiques de laboratori, 6 hores (les corresponents a la produccié de cultius
iniciadors), es substituiran per una activitat no presencial alternativa referida a I'optimitzacié de variables en la
produccio6 de cultius iniciadors.



