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Credits
Adreca electronica professor/a impartits
(s/es) pel

professorat

Professor/a (s/es) Horari de tutoria/lloc

SANCHIS ALMENAR, VICENTE vicente.sanchis@udl.cat 6

Informacié complementaria de I'assignatura

Fermentacions agroalimentaries és una assignatura optativa del Grau en Ciencia i Tecnologia d’Aliments 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 basiques i generals
Basiques

CB1. Que els estudiants hagin demostrat posseir i comprendre coneixements a partir de la base de I'educacié
secundaria general a un nivell que, si bé es recolza en llibres de text avangats, inclou també alguns aspectes que
impliquen coneixements procedents de I'avantguarda del seu camp d'estudi.

CB2. Que els estudiants sapiguen aplicar els seus coneixements al seu treball o vocacié d'una forma professional i
posseeixin les competéncies que solen demostrar-se per mitja de I'elaboracié i defensa d'arguments i la resolucié
de problemes dins de la seva area d'estudi.

CB3. Que els estudiants tinguin la capacitat de reunir i interpretar dades rellevants (normalment dins de la seva
area d'estudi) per emetre judicis que incloguin una reflexié sobre temes rellevants d'indole social, cientifica o ética.

CB4. Que els estudiants puguin transmetre informacié, idees, problemes i solucions a un public tant especialitzat
com no especialitzat.

CB5. Que els estudiants hagin desenvolupat aquelles habilitats d'aprenentatge necessaries per emprendre estudis
posteriors amb un alt grau d'autonomia.

Generals
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CG1. Analitzar situacions concretes, definir problemes, prendre decisions i implementar plans d'actuacié en la
cerca de solucions.

CG2. Interpretar estudis, informes, dades i analitzar-los numericament.

CG3. Seleccionar i manejar les fonts dinformacié escrites i informatitzades disponibles relacionades amb l'activitat
professional.

CG4. Treballar sol i en equip multidisciplinari.
CGb5. Entendre i expressar-se amb la terminologia adequada.
CG6. Discutir i argumentar en forums diversos.
CG7. Reciclar-se en els nous avangos tecnoldgics mitjangcant un aprenentatge continu.
CG8. Valorar la formacié integral, la motivacio personal i la mobilitat.
CG9. Analitzar i valorar les implicacions socials i étiques de l'activitat professional.
CG10. Tenir un esperit critic i innovador.
CG11. Analitzar i valorar les implicacions mediambientals en la la seva activitat professional.
Competéncies transversals
CT1. Presentar correctament informacié de manera oral i escrita.

CT3. Utilitzar les eines informatiques i de la comunicacié existents com a suport per al desenvolupament de la
seva activitat profesional.

CT4. Respectar els drets fonamentals dligualtat entre homes i dones, la promoci6 dels Drets Humans i els valors
propis d'una cultura de pau i de valors democratics.

Competéncies especifiques
Es garantiran, com a minim, les segiients competéncies especifiques:

CES5. Aplicar els processos basics d'un laboratori i utilitzar equips, manejar reactius, complir condicions de
seguretat i elaborar informes.

CES®6. Plantejar i resoldre problemes aplicant correctament els conceptes adquirits a situacions concretes.

CE16. Interpretar les transformacions fisiques, quimiques i bioquimiques que es produeixen al llarg dels processos
d'elaboraci6 i emmagatzematge.

CEZ23. Esquematitzar, sobre la base de diagrames de flux, els processos d'elaboracié i conservacio d'aliments.
CE35. Analitzar i avaluar els riscos alimentaris i gestionar la seguretat alimentaria.

CE40. Usar les tecniques d'analisi microbioldgica d'aliments.

Continguts fonamentals de l'assignatura

Tema 1 .- Métodes de produccié en Microbiologia Industrial. Utilitzacié dels microorganismes amb fins industrials.
Fases de la fermentacio industrial. Etapa biologica. Etapa no biologica- separacié i purificacio de productes.
Aplicacié de la biotecnologia a les fermentacions industrials. Immobilitzacié.
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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. Successib de les especies de llevats. Utilitzacio de llevats seleccionats. Criteris de selecci6. Condicions de
desenvolupament de llevats. Desadificacio bioldgica del vi. Fermentacié maloalcoholica. 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. Tipificacioé d'un llevat cerveser. Criteris de qualitat en la seleccié de
llevats. Aspectes microbiologics de I'elaboracié de la cervesa. Tecnologia de la fabricacié. Tecniques de
fermentacio: ale i lager. Recuperaci6 de llevats i reutilitzacio. Aspectes higiénics de la cervesa. Control de
qualitat.

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 fabricacié del pa. Produccié de llevat de panificacié. Aplicacions
biotecnologiques 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 |'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 microbiologics 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 Prebidtics per una alimentacié saludable. Microbiota intestinal. Aliments funcionals que es
troben al mercat. Probiotics. Definicié i caracteristiques. Principals probidtics. Efectes sobre la salut dels



FERMENTACIONS AGROALIMENTARIES 2023-24

consumidors. Pautes per el desenvolupament d'un probiodtic. Prebidtic. Definicid i caracteristiques. Efectes sobre
la salut dels consumidors. Principals prebidtics..

Tema 12.-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 Descripcié Activitat presencial Activitat no Avaluacié Temps
d'activitat P alumne presencial alumne totallECTS
Objectius Hores Treball alumne Hores | Hores Hores
., Estudi: Coneixer,
e Ik Explicacié dels comprendre i
magistral magistral (Aula. .p . 30 . p. 50 2 102/4.08
. principals conceptes sintetitzar
(Blocs 1i2) | Grup gran) .
coneixements
Classe L
JRCEeS articipativa it elIEY Aprendre a resoldre
i particip problemes 10 P . 16 |2 28/1.12
(Aula. Grup . problemes i casos
casos i casos
gran)
Classe S:alltzacm d'activitats Resoldre
Seminari participativa . L problemes i
s discussio6 o . .
(Grup mitja) S casos. Discutir
aplicacio
Execucié de la Estudiar
. Practica de practica: comprendre i realitzar. Discutir i
Laboratori . X
Laboratori fenomens, mesurar.. |20 presentar una 20 40/1.6
(Bloc 4) s < . .
(Grup mitja) Les practiques no s6n memoria
obligatories.
éula » P’rlacnca‘dlaula Ex‘eclucm dela Estudiar i Realitzar
d’informati d’informatica practica: comprendre L
s X memoria
ca (Grup mitja ) fenomens, mesurar...
o Practi E 6 de o _
Practiques ractica de X\ec.um? dela Estudiar i Realitzar
camp (Grup practica: comprendre L
de camp s 3 memoria
mitja ) fenomens, mesurar...
Activitats I;T:riu:e Orientar a I'alumne en Realitzar un treball
dirigides o el treball (en horaride |1 bibliografic, 10 11/0.44
(individual o . .
(Bloc 3) tutories) practic, efc.
grup)
Totals 60 86 4 150/6
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Sistema d'avaluacié

BLOC 1.- TEORIA. Valor 35%. Recuperable.

- Activitat 1: Examen temes 1 a 5. Nota minima 4.

BLOC 2.- TEORIA. Valor 35%. Recuperable

- Activitat 2: Examen temes 6 a 12. Nota minima 4.

BLOC 3.- TREBALL EN GRUP. Valor 10%. No recuperable

- Activitat 3: Treball en grup sobre un problema de la industria alimentaria relacionada amb les
fermentacions.

BLOC 4.- PRACTIQUES. Valor 20%. No recuperable
- Activitat 4: Assisténcia i memoria de practiques de laboratori.
COPIA | PLAGI:

En cas de detectar copia i/o plagi durant la realitzacio de les activitats avaluatives, es retirara I'activitat i
aquesta quedara suspesa. Aixi mateix, pot suposar I'obertura d'un expedient disciplinari.

AVALUACIO ALTERNATIVA

-1 examen amb el contingut dels blocs 1 i 2. Valor 100% de la nota de I'assignatura. Nota minima per a
aprovar: 5.0

Bibliografia i recursos d'informacié
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
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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. El-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
cop.

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



