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OBJECTIUS

La Microbiologia industrial i alimentaria és una assignatura que contempla una
série de processos industrials en els quals estan implicats els microorganismes i
I'elaboracio6 i control microbioldgic d'un ampli ventall de productes alimentaris de

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

1. Adquisicid de coneixements teorics i aplicats en l'area de la Microbiologia
industrial i alimentaria, contemplant tres ambits: el subjecte del procés -els
microorganismes-(seleccio, preparacido d'indculs, parametres dels processos,
meétodes de enumeracio i identificacio, etc.), els processos industrials com la
seleccié de matéries primaries, fermentadors (disseny i regulacio) instal-lacions,

etc. i I'obtencio i processament final del producte.

2. Adquisicié de coneixements practics. Aprendre les principals técniques i
meétodes basics i aplicats habitualment en diferents processos de microbiologia

industrial i alimentaria.

METODOLOGIA DOCENT
Llicons de 50 minuts, amb utilitzacié dels recursos audiovisuals disponibles. Al
final

de cada classe, es destinaran de 5 a 10 minuts per a la discussio i resolucié dels



dubtes sorgits durant I'explicacio. Disposicio de 3 hores setmanals per a consultes

i tutories.

CRITERIS D’AVALUACIO

Avaluacio mitjangant examen escrit, que inclogui preguntes conceptuals de resposta

curta.

PROGRAMA DE TEORIA

1. Fermentacions industrials |: Matéries primeres. Inoculs. Bioreactors.
Automatitzacié i control de processos. Fermentacions continues.

Fermentacions per carregues. Cultius mixtes.

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

Extraccio dels productes de fermentacié. Conservacié. Tractament de residus.

3. Fermentacions industrials Ill: Esterilitzacié de medis i instal-lacions.

Esterilitzacié de productes finals.

4. Metabolits secundaris: Antibiotics. Immunomoduladors. Productes

farmacologicament actius.

5. Produccié microbiana d'aminoacids, ribonucleodtids, vitamines i enzims.

6. Biotransformacions. Esteroides. Prostaglandines.

7. Biopolimers. Exopolisacarids. Dextra. Xanta. Ciclodextrines. Bioplastics

8. Produccio de microorganismes (SCP: single cell protein). Llevat de panificacio.

Cultius iniciadors d’interés per a la industria alimentaria.



9. Alcohols. Fermentacio etandlica. Aplicacié a la transformacioé d'aliments.

Begudes alcoholiques: vins, maltejats i destil-lats.

10. Acids organics. Fermentacié lactica. Aplicacié a la transformacié d'aliments:
lactis, carnis i vegetals. Acid acétic: vinagres. Acid citric..

11.Els aliments com a substrat dels microorganismes. Parametres intrinsecs i
extrinsecs dels aliments que influeixen en el creixement dels microorganismes.

Incidéncia i tipus de microorganismes presents en els aliments.

12.Enumeracio i identificacié dels microorganismes i de les seves toxines.
Mostreig. Preparacioé de les mostres. Métodes de cultiu. Métodes fisics.

Meétodes quimics. Metodes immunoldgics. Bioassajos.

13. Contaminacio dels aliments. Causes d'alteracio. Alteracié microbiana dels

aliments.

14.Conservacié dels aliments. Principis generals de conservacié. Temperatura.

Dessecacio. Additius. Irradiacio. Aliments fermentats.

15.Indicadors de la qualitat microbiologica dels aliments. Criteris microbiologics.

Analisi de riscs. Punts critics 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 alimentaries produides per bacteris. Micotoxines. Intoxicacions

alimentaries d'etiologia no bacteriana.



19. Malalties alimentaries d'etiologia virica. Protozous i parasits. Investigacio dels

brots de malalties alimentaries.

PRACTIQUES

1. Produccié d'exoenzims amb microorganismes aillats en les practiques de
Fonaments de Biotecnologia.

2. Analisi de la potabilitat de I'aigua.

3. Analisi microbiologica d'aliments: amanida, crema de llet i iogurt.

4. Simulacio de creixement microbia en un aliment (practica d'ordinador).

5. Visites a empreses del sector.
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