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Informaci6 general de l'assignatura

PRODUCCIO BIOTECNOLOGICA D'INGREDIENTS ALIMENTARIS

1R Q(SEMESTRE) AVALUACIO CONTINUADA
Grau/Master Curs Caracter Modalitat

Caracter
Grau en Biotecnologia 4 OPTATIVA Presencial

Nombre de credits 6
assignatura (ECTS)

Tipus d'activitat, crédits Tipu s
i grups S PRALAB PRAULA TEORIA
d'activitat
MG 1 1.6 02 32
credits
Nombre de 5 1 5 1
grups
ELEZ MARTINEZ, PEDRO
Departament/s TECNOLOGIA D'ALIMENTS

Distribucié6 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 Pedro Elez Martinez (coordinador)

Centre: ETSEA

Departament: Tecnologia d’Aliments

Despatx: 2.1.09.2 Horari consulta: A concertar con alumno/a
Telefon: 973702601

Nom: Dolors Esqué Inglés

Centre: ETSEA

Departament: Tecnologia d’Aliments
Horari consulta: A concertar con alumno/a

Nom: Sonia Marin Sillué

Centre: ETSEA

Departament: Tecnologia d’Aliments

Despatx: 3.17 Horari consulta: Per determinar
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
ELEZ MARTINEZ, PEDRO pedro.elez@udl.cat 1,7
ESQUE INGLES, M2 DOLORS dolors.esque@udl.cat 4
MARIN SILLUE, SONIA sonia.marin@udl.cat 1,5

Informacié complementaria de l'assignatura

La biotecnologia alimentaria és un ambit d'aplicacié de la biotecnologia que esta sotmés a una evolucié constant a
causa de la necessitat de produir més i millors aliments, adaptats a les necessitats i demandes socials. La
biotecnologia alimentaria pot definir-se com I'Us de les tecnologies biologiques per a la produccid, transformacio i/o
conservacié d'aliments, o bé per a la produccié de materies primeres, additius i coadjuvants emprats en la inddstria
alimentaria.

L'assignatura Produccié Biotecnologica d’'Ingredients Alimentaris queda englobada dins de la matéria Biotecnologia
Alimentaria pertanyent al modul doptatives. L'assignatura pretén proveir a l'alumne d'una visié global sobre
l'obtencié biotecnologica d'ingredients alimentaris, aixi com I'is d'aquests en la industria alimentaria.

Objectius academics de l'assignatura

L'estudiant que superi l'assignatura ha de:
« Descriure els ingredients alimentaris obtinguts biotecnologicament.

» Conéixer les aplicacions dels ingredients biotecnologics en la industria alimentaria.

L'estudiant que superi l'assignatura ha de ser capag de:
« Aplicar la biotecnologia a I'obtencié d'ingredients alimentaris.

« Aplicar ingredients biotecnologics en la indUstria alimentaria.

Competencies
Competéncies generals

e Ser capag de buscar i utilitzar selectivament fonts dinformacié necessaries per assolir els objectius
formatius.
¢ Interpretar la informacid cientificotécnica amb un sentit critic, i ser capag de fer presentacions basades en
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aquesta informacié.

e Ser capa¢ de realitzar informes escrits i orals comprensibles sobre el treball realitzat, amb una justificacié
basada en els coneixements teoricopractics aconseguits. (Competéncia estratégica de la UdL).

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

e Utilitzar eines i técniques de la informacié i comunicacié per a I'analisi de dades i I'elaboracié d'informes
orals i escrits i altres activitats formatives i professionals. (Competéncia estratégica de la UdL)

e Respectar els drets fonamentals d'igualtat entre homes i dones, la promocié dels Drets Humans i els valors
propis d'una cultura de pau i de valors democratics. (Competéncia estratégica de la UdL)

e Coneixer i utilitzar adequadament el vocabulari cientific i técnic propi dels diferents ambits de la
Biotecnologia.

e Treballar en el laboratori aplicant criteris de qualitat i bona practica.

e Utilitzar el metode cientific per analitzar dades i dissenyar estratégies experimentals amb aplicacions
biotecnologiques.

e Adquirir criteris d'eleccio de les tecniques analitiques més adequades per a cada cas practic concret.

Competéncies especifiques

e Coneixer i saber aplicar la Biotecnologia a l'ambit alimentari.
e Ser capac de dissenyar el protocol d'un procés biotecnologic especific amb els requisits practics necessaris
per a dur-lo a terme i els parametres d'avaluacié d'aquest.

Continguts fonamentals de l'assignatura

TEMARI

Tema 1. Introduccié. Interés dels ingredients en la indUstria alimentaria. Legislacié.
Tema 2. Produccié via microbiana. Cinetiques de produccié de metabdlits primaris i secundaris.
Tema 3. Enzims. Obtenci6 i aplicacions en la indUstria alimentaria.

Tema 4. Proteina unicel-lular. Micoproteina.

Tema 5. Obtencio dingredients a partir d'algues.

Tema 6. Acidulants.

Tema 7. Edulcorants.

Tema 8. Colorants.

Tema 9. Potenciadors del sabor.

Tema 10. Aromatizantes.

Tema 11. Antioxidants.

Tema 12. Emulgents i espessidors.

Tema 13. Conservants.

Tema 14. Xarops de glucosa / maltodextrina.

Tema 15. Obtenci6 d'etanol.
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Tema 16. Vitamines.
Tema 17. Prebidtics, probiotics i fibra.
Tema 18. Altres ingredients. Greixos. Hidrolitzats de proteina / aminoacids. Polifenols. Péeptids bioactius.

Tema 19. Aprofitament de subproductes per a l'obtenci6 d'ingredients alimentaris.

ACTIVITATS PRACTIQUES

Seminaris:

Es proposaran diferents temes als alumnes / as que s'exposaran i debatran en l'aula.

Problemes i casos:

Es proposaran problemes per al calcul empiric del rendiment en biomassa o metabdlits dels processos de
produccio d'ingredients via microbiana.

Practiques laboratori:
Practica 1.- Immobilitzacio i aplicacié d'enzims obtingudes biotecnoldgicament.
Practica 2.- Us d'ingredients obtinguts biotecnoldgicament: aplicacié en I'elaboracié d'un aliment.

Practica 3.- Obtencié biotecnoldgica de hidrolitzats de proteina i acids grassos insaturats.

Eixos metodologics de I'assignatura

Activitat presencial Activitat no presencial .. Temps total
Avaluacio
Tipus Alumne Alumne
d'activitat  Descripcié  Qpjectius Hores Treball alumne Hores Hores Hores ECTS
Classe L Estudi: Coneixer,
Llico magistral Explicacio dels 36 comprendre i
o g principals omp 55 3 94 38
magistral  (Aula. Grup sintetitzar
conceptes .
gran) coneixements
Classe
Problemes participativa Resolucio de Aprendre a resoldre
. i 2 . 10 0,4
i casos (Aula. Grup  problemes i casos problemes i casos
gran)
Classe Realitzacio
Seminarl  participativa 0201 vitals de o Resoldre problemes 19 08
R discussio o i casos. Discutir
(Grup mitja) L
aplicacio

Execucié de la
FEGIEICE  [EEie: Estudiar i Realitzar
Laboratori Laboratori comprendre 10 L 17 27 1,0
s N memoria
(Grup mitjia) fenomens,
mesurar...
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Aula d'
informatica

Practiques
de camp

Visites

Activitats

dirigides

Altres

Totals

Practica
d'aula
d'informatica
(Grup mitja )

Practica de
camp (Grup
mitja )

Visita a
explotacions
0 industries

Treball de
I'alumne
(individual o
grup)

Execucié de la
practica:
comprendre
fendmens,
mesurar...

Execucio6 de la
practica:
comprendre
fendomens,
mesurar...

Realitzaci6 de la
visita
Orientar a I'alumne

en el treball (en
horari de tutories)

57

Estudiar i Realitzar
memoria

Estudiar i Realitzar
memoria

Estudiar i Realitzar
memoria

Realitzar un treball
bibliografic, practic,
etc.

90

150
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Pla de desenvolupament de I'assignatura

PLANIFICACIO

Mes Dia Hora Activitat Professor/a

Setembre 12-J 12:00-14:00 Aula PE
17-M 12:00-14:00 Aula PE
19-J 12:00-14:00 Aula PE
24-M 12:00-14:00 Aula DE
26-J 12:00-14:00 Aula DE

Octubre 01-M 12:00-14:00 Aula DE
03-J 12:00-14:00 Aula DE
07-L 16:00-20:00 PralLab DE
08-M 12:00-14:00 Aula DE
10-J 12:00-14:00 Aula DE
14-L 16:00-19:00 PraLab DE
15-M 12:00-14:00 Aula DE
17-J 12:00-14:00 Aula DE
21-L 17:00-20:00 PraLab DE
22-M 12:00-14:00 Aula DE
23-X 17:00-19:00 Examen Part DE
24-J 17:00-19:00 Aula SM
25-V 17:00-19:00 Aula SM
28-L 17:00-19:00 Aula PE
29-M 17:00-19:00 Aula SM
30-X 17:00-19:00 Aula PE

Novembre 04-L 17:00-19:00 Aula SM
05-M 17:00-19:00 Aula PE
07-J 17:00-19:00 Aula SM
08-V 17:00-19:00 Aula PE
12-M 10:00-12:00 Aula SM
13-X 10:00-12:00 Aula SM
14-J 10:00-12:00 Examen Parts PE+SM
21-J 15:00-20:00 Examen Recuperacio

PROFESSORAT:

PE: Pedro Elez, Temes: 1, 3, 8
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DE: Dolors Esqué, Temes: 5, 6, 7, 9, 10, 11, 12, 14,17, 18, 19

SM: Sonia Marin, Temes: 1, 2, 4, 13, 15, 16

Sistema d'avaluacié

Examens Practiques Analisis de casos i problemes Altres activitats

70% 14% 16%

ACTIVITATS D'AVALUACIO

Activitat d'Avaluacio Pes qualificacio
Tipus d'activitat
Procediment Numero (%)

Proves escrites sobre la teoria del programa

Llico magistral ) 3 70
¢ 9 de l'assignatura
. Lliuraments o proves escrites sobre
Problemes i casos .
problemes i casos
Seminari Proves escrites o orals 5 16
Laboratori Lliurament de memories, proves escrites o 1 14
orals
. .. Lliurament de memories. Proves escrites o
Aula informatica
orals.
L. Lliurament de memories. Proves escrites o
Practiques de camp
orals
. . Lliurament de memories. Proves escrites o
Visites
orals.
Activitats dirigides Lliurament del treball
Altres
Total 100
OBSERVACIONS

Per aprovar I'assignatura cal obtenir una nota de 5,0 o superior resultant del comput de les activitats d'avaluacio.
L'assignatura estara suspesa si la nota obtinguda en algun dels examens teorics ha estat inferior a 4,0.

Bibliografia i recursos d'informacio
Bibliografia basica

Bagchi, D.; Lau, F.C.; Ghosh, D.K. (2010). Biotechnology in Functional Foods and Nutraceuticals”.
CRC Press. Boca Raton, EE.UU.

Goldberg, I.; Williams, R. (1991). Biotechnology and Food Ingredients. Van Nostrand Reinhold. New York,
EE.UU.
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Shetty, K.; Paliyath, G.; Pometto, A.; Levin, R.E. (2006). Food Biotechnology. CRC Press. Boca Ratén, EE.UU.

Tucker, G.A.; Woods, L.F.J. (1995). Enzymes in Food Processing. Blackie Academic. Glasgow, Reino Unido.

Bibliografia complementaria

Crueger, W.; Crueger, A. (1993). Biotecnologia: Manual de Microbiologia Industrial. Ed. Acribia, S.A. Zaragoza,
Espana.

Shetty, K.; Paliyath, G.; Pometto, A.L.; Levin, R.E. (2007). Functional Foods and Biotechnology. CRC Press.
Boca Raton, EE.UU.



