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Informaci6 general de l'assignatura

FERMENTACIONS AGROALIMENTARIES
1R Q(SEMESTRE) AVALUACIO CONTINUADA

Caracter

Grau/Master Curs Caracter Modalitat

Grau en Ciéncia i Tecnologia dels
Aliments

Nombre de crédits 6
assignatura (ECTS)

3 OPTATIVA | Presencial

Tipus d'activitat, credits Tipu s
i grups S PRALAB PRAULA TEORIA
d'activitat
Nom‘br_e de 5 1 3
credits
Nombre de 5 1 1
grups
SANCHIS ALMENAR, VICENTE
Departament/s TECNOLOGIA D'ALIMENTS

Distribucio carrega Hores presencials: 60

(o [oLeT-To LA CHENC EEI-B Hores no presencials: 90
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 [eE&EIIEN


https://unidisc.csuc.cat/index.php/s/6YmWjHtUWcryan1

Credits

Professor/a (s/es) Al sl el el Impartits Horari de tutoria/lloc
(s/es) pel
professorat
BORRAS VALLVERDU, BERNAT | bernatborras@udl.cat 2
ORIVE CAMPRUBI, MARTA marta.orive@udl.cat 7
SANCHIS ALMENAR, VICENTE vicente.sanchis@udl.cat 5,3

Informacié complementaria de l'assignatura

Fermentacions agroalimentaries és una assignatura optativa del Grau en Ciéncia i Tecnologia d’Alim ens que
permet conegixer els aspectes basics sobre la microbiologia i processos d’elaboracié dels principals aliments
fermentats com el vi, la cervesa, el pa, liogurt, el formatge, els productes carnics curats, els productes
vegetals fermentats i el vinagre. Aquests coneixements complementen les matéeries basiques com
microbiologia, quimica i indUstries alimentaries.

Objectius academics de l'assignatura

L'estudiant, al superar l'assignatura, ha de ser capag¢ de:

- Coneixer els aspectes tecnoldgics i microbiologics de I'elaboracié dels principals aliments
fermentats com el vi cervesa, pa, iogurt, formatge, productes carnis curats, vegetals fermentats i vinagre,
amb especial emfasi en els cultius microbians iniciadors utilitzats i les bacteriocines.

- Aplicar correctament els coneixements tedrics en la resolucié de possibles problem es que es puguin
presentar en la indUstria alimentaria.

- Expressar de forma oral i amb capacitat de sintesi els aspectes més importants de les fermentacions
agroalimentaries

Competencies

Competéncies generals

Es garantiran, com a minim, les segiients competéncies basiques:

- Que els estudiants sapiguen aplicar els seus coneixements al seu treball o vocacié d'una manera
professional i tinguin les competéncies que acostumen a demostrar-se mitjangant I'elaboracio i defensa
d'arguments i la resolucié de problemes dins del seu area d'estudi.

- Que els estudiants tinguin la capacitat de reunir i interpretar dades rellevants per emetre judicis que incloguin
una reflexio sobre temes rellevants dindole social, cientifica o etica.
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- Que els estudiants puguin transmetre informacié, idees, problemes i solucions a un public tant especialitzat com
no especialitzat.

- Que els estudiants hagin desenvolupat aquelles habilitats d'aprenentatge necessaries per emprendre estudis
posteriors amb un alt grau d'autonomia. A més, el graduat ha de ser capag de:

- Analitzar situacions concretes, definir problemes, prendre decisions iimplementar plans d'actuacio6 en la
recerca de solucions.

- Interpretar estudis, informes, dades i analitzar-les numéricament.

- Seleccionar i fer anar les fonts d'informacio escrites i informatitzades disponibles relacionades amb l'activitat
professional.

- Utilitzar les eines informatiques i de la comunicacié existents com a suport pel desenvolupament de la seva
activitat professional (competéncia estrategica UdL)

- Treballar sol i en equip multidisciplinar.

- Entendre i expressar-se en la terminologia adient.

- Presentar correctament informacié de forma oral i escrita (competéncia estrategica UdL)
- Discutir i argumentar en forums diversos.

- Reciclar-se en els nous avancos tecnologics mitjangant un aprenentatge continu.

- Valorar la formaci6 integral, la motivacié personal i la mobilitat.

- Analitzar i valorar les implicacions socials i étiques de I'activitat professional.

- Tenir un esperit critic i innovador.

Competéncies especifiques

El graduat en Ciéncia i Tecnologia d'Aliments després de finalitzar els seus estudis haura adquirit els segiients
coneixements i competéncies:

Ciencies basiques

- Coneéixer i saber aplicar els fonaments quimics necessaris pel desenvolupament d'altres disciplines i de les
activitats propies de la professio.

- Coneixer i saber aplicar els fonaments de la Biologia i de la Fisiologia humana necessaris pel desenvolupament
d'altres disciplines i de les activitats propies de la professio.

- Conéixer els processos basics d'un laboratori i saber utilitzar equips, fer anar reactius, complir condicions de
seguretat i elaborar informes.

- Saber plantejar i resoldre problemes aplicant correctament els conceptes adquirits a situacions concretes.
Ciéncia dels aliments
- Relacionar la composicié dels aliments amb les seves propietats fisiques, quimiques i tecnoldgiques.

- Interpretar les transformacions fisiques, quimiques i bioquimiques que es produeixen al llarg dels
processos d'elaboracié i emmagatzematge.

Tecnologia dels aliments

- Esquematitzar, en base a diagrames de flux, els processos delaboracié i conservacié d'aliments.
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- Aplicar els coneixements basics sobre matéries primeres, ingredients i additius a la formulacié d'aliments.

- Interpretar els canvis fisics i quimics que es produeixen durant els diferents processos d'elaboracié d'aliments.
- Modificar els processos d'elaboracié d'un aliment sobre la base d'uns objectius.
Seguretat alimentaria

- Coneixer la microbiologia i parasitologia dels aliments i les implicacions microbianes en la higiene i
seguretat alimentaria.

- Analitzar i avaluar els riscs alimentaris i gestionar la seguretat alimentaria.

- Identificar les mesures higiéniques necessaries per garantir la innocuitat dels aliments.

- Prevenir els problemes de salut relacionats amb la manipulacié no higiénica dels aliments.
- Utilitzar les técniques de analisi microbioldgica d'aliments.

- Realitzar analitigues quimiques, fisiques, microbioldogiques i sensorials d'avaluacié d'aliments.

Continguts fonamentals de l'assignatura

Tema 1 .- Metodes de produccié en Microbiologia Industrial. Utilitzacié dels microorganismes amb fins industrials.
Fases de la fermentacio industrial. Etapa bioldgica. Etapa no bioldgica- separacié i purificacié de productes.
Aplicacié de la biotecnologia a les fermentacions industrials. Immobilitzacié.

Tema 2 .- Cultius estarter. Objectius. Microorganismes utilitzats com cultius estarter. Aspectes taxondomics.
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. Fermentacio alcoholica. Llevats Utils en vinificacié. Etapes de la fermentaci6 del
vi. Successio de les especies de llevats. Utilitzacio de llevats seleccionats. Criteris de seleccio. Condicions de
desenvolupament de llevats. Desadificacio bioldgica del vi. Fermentacié maloalcohodlica. Fermentacié malolactica.
Els bacteris malolactics. Factors que influeixen en el procés. Vinificacions especials des del punt de vista
microbiologic. Aplicacions biotecnoldgiques en I'elaboracié del vi.

Tema 4 .- Cervesa. Tecnologia de la cervesa. Tipificacié 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
fermentacio: ale i lager. Recuperacid de llevats i reutilitzacio. Aspectes higiénics de la cervesa. Control de
qualitat. Aplicacions biotecnoldgiques en I'elaboracié de la cervesa.

Tema 5 .- Pa. Microbiota de les masses fermentades. Llevats i bacteris. Metabolisme del llevat en la pasta de pa.
Tecnologia de la fabricacid. La fermentacio en la fabricacio del pa. Produccié de llevat de panificacié. Aplicacions
biotecnolodgigues en I'elaboracié del pa.

Tema 6 .- logurt. Microbiologia. Microbiologia dels iniciadors. Teoria de la simbiosi i dels factors estimulants.
Aspectes bioquimics: Metabolisme dels carbohidrats, proteines, lipids i vitamines. Tecnologia de fabricacio.
Influéncia sobre els microorganismes. Produccio i conservacié de cultius estarter. Llets fermentades. Control de
qualitat en la fabricacié.



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. Tecnologia de fabricacié. Factors que influeixen a
la maduracié. Produccid i conservacio de cultius iniciadors. Aspectes higiénics a I'elaboracié de formatges.

Tema 8 .- Productes carnis curats. Embotits i salaons. Tecnologia de fabricaci6. El procés de curat i la seva
microbiologia. Salad i nitrosacié de les carns. Canvis bioquimics. Microbiota participant. Origen de les molécules
presents en I'embotit susceptibles de contribuir al sabor i aroma. Microbiota responsable d’infeccions i
intoxicacions.

Tema 9 .- Productes vegetals fermentats i saladures. Caracteristiques com uns dels processos. Tecnologia de
fabricacié. Microorganismes implicats. Factors fisicoquimics que controlen la velocitat i extensié del creixem ent
microbia. Aspectes microbioldgics de productes fermentats. Alteracions.

Tema 10.- Bacteriocines. Caracteristiques estructurals. Genética de la produccié. Espectre antimicrobia.
Sensibilitat de les bacteriocines als tractaments de la industria alimentaria. Aplicacions d’aquests
compostos a la industria.

Tema 11.- Probiotics i Prebiotics per una alimentacié saludable. Microbiota intestinal. Aliments funcionals que es
troben al mercat. Probiotics. Definicié i caracteristiques. Principals probidtics. Efectes sobre la salut dels
consumidors. Pautes per el desenvolupament d'un probiotic. Prebiotic. Definicié i caracteristiques. Efectes sobre
la salut dels consumidors. Principals prebidtics..

Tema 13.-Vinagre. Composici6é quimica i aplicacions. Fermentacié acética. Activitat bioquimica dels bacteris.
Bacteris acetics. Factors que controlen el desenvolupament dels bacteris. Métodes d’elaboracié de vinagres.
Anomalies de la seva fabricacié.

Activitats practiques

Practica 1 .- Aspectes tecnologics i microbiologics del iogurt. Influencia de la temperatura de fermentacio,
quantitat de cultiu iniciador i qualitat de la matéria primera en I'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 .- Microbiologia de la cervesa. Recompte total de microorganism es en un estarter o cultiu iniciador.
Test de viabilitat de llevats cerveseres. Determinacié de contaminants en un cultiu iniciador.
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Eixos metodologics de 'assignatura

Tipus
d'activitat

Descripcio

Activitat presencial
alumne

Objectius

Hores

Activitat no
presencial alumne

Treball alumne

Hores

Avaluacio

Temps
totallECTS

Hores Hores

Estudi: Coneixer,
Lligé Classe Explicacié dels comprendre i
€0 magistral (Aula. | P~ 30 omp! 70 102/4.08
magistral principals conceptes sintetitzar
Grup gran) .
coneixements
RCERIES C:rlt?cfie ativa LIV Aprendre a resoldre
i particip problemes 10 P : 16 28/1.12
(Aula. Grup . problemes i casos
casos i casos
gran)
Classe :eealltzamo d'activitats Resoldre
Seminari participativa . L, problemes i
s discussio o . .
(Grup mitja) . casos. Discutir
aplicacio
Execucié de la Estudiar
Practica de practica: comprendre i realitzar. Discutir i
Laboratori | Laboratori fendmens, mesurar.. 20 presentar una 20 40/1.6
(Grup mitja) Les practiques no s6n memoria
obligatories.
Aula Practica d’aula | Execucio6 de la .. .
- Las ) i * Estudiar i Realitzar
d’informati | d’informatica practica: comprendre L
s X memoria
ca (Grup mitja ) fendmens, mesurar...
Practiques Practica de EX‘eC.UCI? de la Estudiar i Realitzar
camp (Grup practica: comprendre L
de camp s N memoria
mitja ) fenomens, mesurar...
Activitats I;T:riu:e Orientar a I'alumne en Realitzar un treball
s o el treball (en horaride |1 bibliografic, 10 11/0.44
dirigides (individual o . .
tutories) practic, etc.
grup)
Totals 60 106 150/6
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Sistema d'avaluacié

Tipus d'activitat Activitat d'Avaluacio Pes qualificacio

Procediment

Proves escrites sobre la teoria del programa de 2

Llicé magistral . 70
I'assignatura
. Lliuraments o proves escrites
Problemes i casos P . 1 10
sobre problemes i casos
. Lliurament de memories,
Laboratori . 1 20
proves escrites o orals
Seminari Proves escrites o orals
. L. Lliurament de memories.
Aula informatica .
Proves escrites o orals.
Practiques Lliurament de memories.
de camp Proves escrites o orals
Activitats .
L Lliurament del treball
dirigides
Total 100

Bibliografia i recursos d'informacio
Bibliografia basica
- Bamforth, Charles W . 2007. Alim entos, ferm entacion y m icroorganism os. Zaragoza. Acribia.

- Bourgeois, C.M., Larpent, J.P. (1995) Microbiologia alimentaria. 2.fermentaciones alimentarias. Acribia.
Zaragoza.

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

- Sanchis, V., Orive, M., y Ram os, A.J. (2000). La cerveza. Aspectos microbiologicos. UdL. Lleida.

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

Bibliografia complementaria
- Eck, A., Gillis, J.C. (1997). Le from age. 32 ed. Tec&Doc. London
- Fermentation microbiology and biotechnolog y. 2006. EI-Mansi [et al.] 2nd ed. London. Taylor & Francis cop.

- Food fermentation. 2005. Rob M.J. Nout, W illem M. De Vos, Marcel H. Zwietering. Wageningen Academ ic
Publishers.

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

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

La biblioteca de I’ ETSEA té subscrita la versio6 digital de nombroses revistes de I'ambit de les fermentacions
agroalimentaries.



