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OBJECTIUS 
 
La Microbiologia industrial i alimentària és una assignatura que contempla una 

sèrie de processos industrials en els quals estan implicats els microorganismes i 

l'elaboració i control microbiològic d'un ampli ventall de productes alimentaris de 

demanda social. Considerant l'anterior, els objectius de l'assignatura son: 

 

1. Adquisició de coneixements teòrics i aplicats en l'àrea de la Microbiologia 

industrial i alimentària, contemplant tres àmbits: el subjecte del procés -els 

microorganismes-(selecció, preparació d'inòculs, paràmetres dels processos, 

mètodes de enumeració i identificació, etc.), els processos industrials com la 

selecció de matèries primàries, fermentadors (disseny i regulació) instal·lacions, 

etc. i l'obtenció i processament final del producte. 

 

2. Adquisició de coneixements pràctics. Aprendre les principals tècniques i 

mètodes bàsics i aplicats habitualment en diferents processos de microbiologia 

industrial i alimentària. 
 

METODOLOGIA DOCENT 
Lliçons de 50 minuts, amb utilització dels recursos audiovisuals disponibles. Al 

final 

de cada classe, es destinaran de 5 a 10 minuts per a la discussió i resolució dels 



dubtes sorgits durant l’explicació. Disposició de 3 hores setmanals per a consultes 

i tutories. 
 

CRITERIS D’AVALUACIÓ 
Avaluació mitjançant examen escrit, que inclogui preguntes conceptuals de resposta 

curta. 

 

PROGRAMA DE TEORIA 
 
1. Fermentacions industrials I: Matèries primeres. Inòculs. Bioreactors. 

Automatització i control de processos. Fermentacions continues. 

Fermentacions per càrregues. Cultius mixtes. 

 
2. Fermentacions industrials II: Operacions finals (downstream processing). 

Extracció dels productes de fermentació. Conservació. Tractament de residus. 

 
3. Fermentacions industrials III: Esterilització de medis i instal·lacions. 

Esterilització de productes finals. 

 
4. Metabòlits secundaris: Antibiòtics. Immunomoduladors. Productes 

farmacològicament actius. 

 
5. Producció microbiana d'aminoàcids, ribonucleòtids, vitamines i enzims. 

 
6. Biotransformacions. Esteroides. Prostaglandines. 

 
7. Biopolímers. Exopolisacàrids. Dextrà. Xantà. Ciclodextrines. Bioplàstics  

 
8. Producció de microorganismes (SCP: single cell protein). Llevat de panificació. 

Cultius iniciadors d’interès per a la indústria alimentària.  

 



9. Alcohols. Fermentació etanòlica. Aplicació a la transformació d'aliments. 

Begudes alcohòliques: vins, maltejats i destil·lats. 

 
10. Àcids orgànics. Fermentació làctica. Aplicació a la transformació d'aliments: 

lactis, carnis i vegetals. Àcid acètic: vinagres. Àcid cítric.. 

 
11. Els aliments com a substrat dels microorganismes. Paràmetres intrínsecs i 

extrínsecs dels aliments que influeixen en el creixement dels microorganismes. 

Incidència i tipus de microorganismes presents en els aliments. 

 
12. Enumeració i identificació dels microorganismes i de les seves toxines. 

Mostreig. Preparació de les mostres. Mètodes de cultiu. Mètodes físics. 

Mètodes químics. Mètodes immunològics. Bioassajos. 

 
13. Contaminació dels aliments. Causes d'alteració. Alteració microbiana dels 

aliments. 

 
14. Conservació dels aliments. Principis generals de conservació. Temperatura. 

Dessecació. Additius. Irradiació. Aliments fermentats. 

 
15. Indicadors de la qualitat microbiològica dels aliments. Criteris microbiològics. 

Anàlisi de riscs. Punts crítics de control. 

 

16. Malalties d'etiologia bacteriana transmeses pels aliments. Salmonella. Shigella. 

Escherichia. Vibrio. 

 
17. Malalties d'etiologia bacteriana transmeses pels aliments. Staphylococcus, 

Yersinia. Campylobacter. Listeria. Aeromonas. 

 
18. Intoxicacions alimentàries produïdes per bacteris. Micotoxines. Intoxicacions 

alimentàries d'etiologia no bacteriana. 



19. Malalties alimentàries d'etiologia vírica. Protozous i paràsits. Investigació dels 

brots de malalties alimentàries. 

 
PRÀCTIQUES 
1. Producció d'exoenzims amb microorganismes aïllats en les pràctiques de 

Fonaments de Biotecnologia. 

2. Anàlisi de la potabilitat de l'aigua. 

3. Anàlisi microbiològica d'aliments: amanida, crema de llet i iogurt. 

4. Simulació de creixement microbià en un aliment (pràctica d'ordinador). 

5. Visites a empreses del sector. 
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