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Créditos
Direccion electrénica\nprofesor/a | impartidos
(CHED) por el

profesorado

Profesor/a (es/as) Horario de tutoria/lugar

ELEZ MARTINEZ, PEDRO pedro.elez@udl.cat 3,8

SALVIA TRUJILLO, LAURA laura.salvia@udl.cat 3,2

Informacion complementaria de la asignatura

La asignatura Biotecnologia para la mejora de procesos y productos alimentarios trata basicamente de la
aplicacion de enzimas industriales en tecnologia de alimentos que en muchos casos permite mejorar la
eficiencia de muchos procesos alimentarios, o bien de algunas etapas dentro de los procesos que actualmente
se desarrollan mediante otras tecnologias. La mejora de la calidad de los productos finales es el objetivo final de
esta materia. La asignatura también abordara los principios y metodologias de los biosensores y sus
aplicaciones en el ambito alimentario.

Objetivos académicos de la asignatura

1.- Demostrar conocimiento sobre cudles son las enzimas mas importantes que se utilizan o se pueden utilizar
para la mejora de procesos y productos alimenticios, sin embargo como sus propiedades y su adecuacion a cada
etapa del proceso.

2.- Ser capaz de determinar mediante calculos, diferentes parametros con los datos obtenidos en el laboratorio de
practicas o bien los problemas de clase e interpretar estos datos.

3.- Resolver problemas sobre casos reales en procesos alimentarios
4.-Describir los elementos que conforman un biosensor.
5.-Demostrar conocimiento sobre el funcionamiento de un biosensor.

6.- Aplicar biosensores en diferentes ambitos del sector alimentario.

Competencias

Competencies generales

» Ser capaz de buscar y utilizar selectivamente fuentes de informacién necesarias para conseguir los objetivos
formativos.

* Interpretar la informacién cientifico-técnica con un sentido critico, y ser capaz de hacer presentaciones basadas
en esta informacion.

» Ser capaz de realizar informes escritos y orales comprensibles sobre el trabajo realizado, con una justificacion
basada en los conocimientos tedrico-practicos conseguidos. (Competencia estratégica de la UdL).

« Trabajar en equipo, con una vision multidisciplinar y con capacidad para hacer una distribucién racional y eficaz
de tareas entre los miembros del equipo.
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« Utilizar herramientas y técnicas de la informacion y comunicacion para el analisis de datos y la elaboracion de
informes orales y escritos y otras actividades formativas y profesionales. (Competencia estratégica de la UdL)

* Respetar los derechos fundamentales de igualdad entre hombres y mujeres, la promocién de los Derechos
Humanos y los valores propios de una cultura de paz y de valores democraticos. (Competencia estratégica de la
UdL)

» Conocer y utilizar adecuadamente el vocabulario cientifico y técnico propio de los diferentes ambitos de la
Biotecnologia.

« Trabajar en el laboratorio aplicando criterios de calidad y buena practica.

« Utilizar el método cientifico para analizar datos y disefiar estrategias experimentales con aplicaciones
biotecnolégicas.

 Adquirir criterios de eleccion de las técnicas analiticas mas adecuadas para cada caso practico concreto.

Competencias especificas
» Conocer y saber aplicar la Biotecnologia en el ambito alimentario.

 Ser capaz de disefar el protocolo de un proceso biotecnoldgico especifico con los requisitos practicos
necesarios para llevarlo a cabo y los parametros de evaluacién de este.

Contenidos fundamentales de la asignatura

TEMARIO
Parte I.- Aplicacion de enzimas en procesos alimentarios.

Tema 1.- Introduccién al enzimologia.- Evolucion histérica de la enzimologia industrial.- Revision de las
propiedades generales de las enzimas: naturaleza y estructura, términos utilizados en la enzimologia,
nomenclatura y clasificacién de los enzimas.-

Tema 2.- Catalisis enzimatica.- Evolucion energética de una reacciéon enzimatica.- El centro activo de la enzima.-
Teorias generales sobre el mecanismo catalitico estructural de los enzimas.-Tipo de mecanismos quimicos de la
catdlisis enzimatica.-Estereoespecifidad de las enzimas .-Interacciones alostéricas.-

Tema 3.- Actividad e inactivacion de enzimas en procesos alimentarios.- Actividad enzimatica.- unidades.-
Factores importantes que afectan a la actividad enzimatica.- Solubilidad de los enzimas.- Propiedades acido-base
de los enzimas.- Desnaturalizacion.- Agentes desnaturalizantes.-

Tema 4.- Determinacion de parametros de reacciones de enzimas.- Calculos de pardmetros de reacciones de
enzimas libres.- Célculos de parametros de reacciones de enzimas inmovilizados.-Célculos de parametros de
reacciones de enzimas alostéricos.-

Tema 5.- Métodos instrumentales utilizados en enzimologia alimentaria.- Algunas técnicas instrumentales
habituales para la determinacion de la actividad enzimatica.: Espectrofotometria UV-Visible, medidas
viscosimétricas, medida de pH, difusion radial en agarosa, colorimetria triestimulo, medida de la textura. -
Técnicas de extraccion, separacion, purificacion y caracterizacién de enzimas: extraccion de enzimas de
organulos.- Determinacién de la concentracion de enzimas en extractos.- Técnicas de separacion de una enzima
de un extracto.- Técnicas de purificacion de enzimas.- Almacenamiento de enzimas.- Caracterizaciéon de enzimas:
determinacion de la estructura primaria, determinacién del peso molecular.-

Tema 6.- Produccién industrial de enzimas.- Potencial de las enzimas en la biotecnologia alimentaria.-
Obtencion de enzimas industriales de organismos vegetales y animales.- Obtencién de enzimas industriales a
partir de microorganismos.- Tecnologia del cultivo sumergido.- Obtencién de enzimas a partir de la tecnologia de
fermentacion en estado solido.- Regulacion de la sintesis enzimatica de microorganismos.- Perspectivas de futuro
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en el campo de las enzimas biotecnoldgicas.-

Tema 7.- Carbohidrasas.- Origen, propiedades, tipos, reacciones y mecanismo de catdlisis, aplicaciones en la
tecnologia alimentaria de las enzimas: amilasas, sacarosa hidrolasa, enzimas pectinoliticas, celulasa, arabinasas,
xilanasas, lactasa, lisozima.-

Tema 8.- Isomerasa y Oxidoreductasas.- Origen, propiedades, tipos, reacciones y mecanismo de catalisis y
aplicaciones en la tecnologia alimentaria de las enzimas: Glucosa isomerasa.- Isomerasas.- Glucosa oxidasa.-
Lipoxigenasas.-Peroxidasa.- Andlisis enzimatico de alimentos .-

Tema 9.- Lipasas.- Origen, propiedades, tipos, mecanismo de catdlisis y aplicaciones en la tecnologia alimentaria
de los enzimas.- Preparacion de lipasa modificadas.- Efectos de las lipasas endégenas en alimentos.-

Tema 10.- Proteasas y hidrolizados proteicos.- Efectos generales de las diferentes proteasas a la tecnologia de
alimentos.- Origen, propiedades, tipos, mecanismo de catalisis y aplicaciones en la tecnologia alimentaria de las
enzimas: Serina proteasas, metaloproteasas.- Cisteina proteasas, aspartato proteasas.- Hidrolizados proteicos:
Grado de hidrélisis (DH) .- Métodos del seguimiento del DH.- Efecto del DH sobre las propiedades tecnoldgicas de
los alimentos.- Efectos del DH sobre las propiedades organolépticas y nutritivas de los alimentos.- Péptidos
bioactivos y efectos beneficiosos para el organismo.- Proceso industrial de obtencién de hidrolizados proteicos.-
Elaboracion de péptidos bioactivos.-

Tema 11.- Transglutaminasa.- Origen, propiedades, tipos, mecanismo de catdlisis y aplicaciones en la tecnologia
alimentaria de los enzimas.-

Tema 12.- Actuacion y efectos de enzimas en diferentes procesos alimentaris.- Pepsina y quimosina
recombinantes en la industria quesera.- Enzimas en los procesos de panificacién.- Enzimas en los procesos de
enologia.- Enzimas en los procesos post-mortem y de maduracion en la carne.- Enzimas en los procesos de
maduracion de frutas.-

Tema 13.- Autenticacion de alimentos.- Fraudes alimentarios.- Necesidad de identificacién de alimentos de alto
valor afiadido.- Métodos de determinacion de la "huella" del alimento.- Validacién de los métodes.- Ejemplos de
alimentos susceptibles de autentificar .- Perspectiva futuro en la autenticaciéon de alimentos.-

Parte Il.- Biosensores en la industria alimentaria.

Tema 14.- Introduccién. Clasificacion de los biosensores. Caracteristicas de los biosensores. Aplicaciones de los
biosensores.

Tema 15.- Tecnologias de biosensores. Elemento de reconocimiento. Técnicas de inmovilizacién. Sistema de
transduccion.

Tema 16.- Aplicaciones de los biosensores en el sector alimentario. Seguridad alimentaria. Calidad
alimentaria. Control de procesos. Otras aplicaciones.

ACTIVIDADES PRACTICAS

Parte I.- Aplicacion de enzimas en procesos alimentarios.
Practicas de laboratorio

1.- Determinacioén de la actividad y parametros cinéticos de pectinasas industriales y aplicacién a un proceso de
filtrado de pulpa de fruta.

2.- Seguimiento de la inactivacion térmica de una hidrolasa.

3.- Determinacién de la actividad amilasica de una harina de trigo.
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4.-Incremento del poder edulcorante de un jarabe mediante la invertasa inmovilizada en un gel de alginato de calcio
5.-Hidrélisis de la grasa de la leche por la lipasa pancreatica.
6.- Seguimiento de la hidrélisis de una proteina alimentaria mediante el grado de hidrdlisis (DH)

7- Aplicacion de la transglutaminasa en proteina carnica

Seminarios y estudio de casos

Se propondran diferentes temas a los alumnos que se expondran y debatiran.

Parte Il.- Biosensores en la industria alimentaria.
Seminarios

Se propondran diferentes temas relacionados con la aplicacion de biosensores en el sector alimentario que se
expondran y debatiran.

Ejes metodoldgicos de la asignatura

Debido a las circunstancias especiales derivadas de la crisis sanitaria causada por la COVID-19, esta asignatura
contara tanto con clases presenciales como con docencia virtual. En principio, seran presenciales los examenes,
los seminarios y las actividades practicas, y algunas clases de teoria, que se especifican en el apartado "Plan de
desarrollo" de la presente Guia Docente. En el caso de que las circunstancias evolucionen hacia una modificacién
en la presencialidad, se informara oportunamente.

Plan de desarrollo de la asignatura

PLANIFICACION

Mes Dia Hora Actividad Profesor/a
Diciembre 09-X 10:00-12:00 Aula PE
15-M 12:00-14:00 Aula_NP LS
16-X 10:00-12:00 Aula_NP LS
17-J 10:00-12:00 Aula LS
21-L 10:00-12:00 Aula LS
Enero 07-J 10:00-12:00 Aula LS
08-V 10:00-12:00 Aula_NP LS
11-L 10:00-12:00 Aula_NP LS
13-X 10:00-12:00 Aula_NP LS
15-V 10:00-12:00 Aula_NP LS
18-L 10:00-12:00 Aula_NP LS
15:00-20:00 PraLab_A PE
19-M 15:00-20:00 PraLab_A PE
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20-X 10:00-12:00 Aula_NP LS
22-V 10:00-12:00 Aula_NP LS
25-L 10:00-12:00 Aula_NP LS
27-X 10:00-12:00 Aula_NP LS
28-J 12:00-14:00 Aula LS
Febrero 01-L 15:00-20:00 PraLab_B PE
02-M 12:00-14:00 Aula_Examen LS
15:00-20:00 PraLab_B PE
03-X 12:00-14:00 Aula PE
05-V 10:00-12:00 Aula PE
08-L 10:00-12:00 Aula_NP PE
10-X 10:00-12:00 Aula_NP PE
12-V 10:00-12:00 Aula_NP PE
15-L 10:00-12:00 Aula_NP PE
17-X 10:00-12:00 Aula PE
18-J 10:00-12:00 Aula_Examen PE
24-X 15:00-19:00 Aula_Examen Recuperacion

Las actividades marcadas en negrita son presenciales.

Los examenes también son presenciales.

PROFESORADO:

PE: Pedro Elez, Parte Enzimas Industria Alimentaria + Parte Biosensores
Industria Alimentaria

LS: Laura Salvia, Parte Enzimas Industria Alimentaria

Sistema de evaluacién

Observaciones generales sobre la evaluacion

La asignatura consta de dos partes tematicas diferenciadas. Por un lado, la parte de Aplicacion de enzimas en
procesos alimentarios y, por otro, la parte de Biosensores en la industria alimentaria. La nota de la parte de
Aplicacion de enzimas en procesos alimentarios supone el 75% de la nota final de la asignatura y la parte de
Biosensores en la industria alimentaria el 25% restante. Para aprobar la asignatura, es necesario obtener una nota
de 5,0 o superior resultante del cémputo de las dos partes mencionadas. En ningun caso, la asignatura estara
aprobada si en la evaluacion de alguna de las partes la nota obtenida ha sido inferior a 4,0.

En principio, la evaluacién seguira lo descrito a continuacion. En el caso de que debido a restricciones
ocasionadas por la crisis sanitaria no se puedan realizar las evaluaciones presenciales previstas, se realizaran
evaluaciones alternativas de forma no presencial.

Observaciones particulares sobre la evaluacion
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De la parte de Aplicacion de enzimas en procesos alimentarios (75% de la nota final)
La evaluacién de esta parte de la asignatura se realizard a partir de los siguientes elementos:

1.- Examen (75% de la nota). Se realizara un examen que constara de preguntas y problemas. Es necesario
obtener en este examen al menos un 4,0 para que pueda computar con el resto de actividades de evaluacién.

2.- Informe de practicas de laboratorio (10% de la nota).

3.- Evaluacién de los seminarios (15% de la nota).

De Ila part de Biosensors a la industria alimentaria (25% de la nota final)
La evaluacién de esta parte de la asignatura se realizara a partir de los siguientes elementos:

1.- Examen (70% de la nota). Se realizara un examen que constara de preguntas cortas. Es necesario obtener en
este examen al menos un 4,0.

2.- Evaluacién de los seminarios (30% de la nota).

Bibliografia y recursos de informacion

Bibliografia basica

Part I. Aplicacion de enzimas en processos alimentarios

BELITZ, H.D.; GROSS, W. “Quimica de los alimentos” Capitulo 2 Enzimas Editorial Acribia. Zaragoza 1988
FENNEMA, OW “Quimica de los alimentos” Capitulo 6 Enzimas Editorial Acribia. Zaragoza 1992

TUCKER, G.A. ; WOODS, L.F.J. “Enzymes in Food Processing” Ed. Chapman and Hall. London 1995
WHITAKER, J.R. “Principles of Enzymology for the Food Sciences” Ed. Marcel Dekker. New York 1994

WONG, D.S. “Food Enzymes: Structure and Mechanism” Ed. Chapman and Hall. New York 1995

Part ll.- Biosensores en la industria alimentaria.
EGGINS, B. “Biosensors. An introduction”. Ed. Wiley, UK. 1996.

MARKS, R.S.; CULLEN, D.C.; KARUBE, |.; LOWE, C.R.; WEETALL, H.H. “Handbook of Biosensors and
Biochips”. Ed. Wiley. UK . 2007

MUTLU, M. “Biosensors in food processin, safety and quality control”. Ed. CRC Press. Boca Raton, FL, USA. 2011

SCOTT, A.O. “Biosensors for food analysis”. Ed. The Royal Society of Chemistry. 1998

Bibliografia complementaria

STAUFFER, C.E. “Enzyme assays for food scientists” Ed. Van Nostrand-Reinhold. New York 1989
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UHLIG, H “Industrial Enzymes and their Applications” Ed. John Wiley and sons. New York 1998



