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L'assignatura Biotecnologia d'Aliments forma part del Titol de Grau en Biotecnologia de la Universitat de
Valéncia (Pla 2009). Es una assignatura de 6 crédits ECTS inclosa en el modul d'optatives que es cursen
durant el primer quadrimestre del curs i ultim any de la Titulacié. L'objectiu d'aquesta assignatura és
introduir a I'estudiant en les aplicacions de la biotecnologia en la produccié d'aliments, incloent tant els
processos de fermentacié tradicionals com I'obtencié d'organismes modificats genéticament i la
repercussio que aquests "nous aliments" tenen en els diferents sectors de la industria alimentaria.

Entenem per Biotecnologia l'aplicacié de principis cientifics i d'enginyeria per al processament de materials
per agents biol0gics per a proveir béns i serveis. Les aplicacions biotecnologiques sén tan antigues com la
humanitat, especialment referent a l'alimentacié. Fa més de deu mil anys, els nostres avantpassats van
deixar de ser transhumants per a dedicar-se a l'agricultura i a la ramaderia. Van cercar la millora de les
diferents varietats animals i vegetals mitjangant genetica adhuc desconeixent les seues lleis. Les eines
fonamentals de la biotecnologia d'aliments van ser l'aparici6 de mutants espontanis (variabilitat) i
I'encreuament de varietats seguida de la cerca de descendéncia amb millors caracteristiques
organoléptiques o nutricionals (hibridacio i seleccio).
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A la fi del segle XIX es va formular la teoria de I'heréncia, es va encunyar el terme gen i la genética va
comengar la seua expansio. Cap a mitjan segle XX es va descobrir la base molecular de I'heréncia
consistent en qué tots els gens estan fets del mateix material molecular: l'acid desoxiribonucleic
(abreujadament DNA). Des de fa alguns anys els cientifics sén capagos d'aillar gens en el laboratori i
construir en els tubs d'assaig molécules de DNA recombinant provinents d'espécies diferents. Es
l'anomenada enginyeria genetica que en alimentacié es pot aplicar a la millora de la matéria primera, a la
millora dels microorganismes responsables de les fermentacions o la produccié biotecnologica d'additius.
Es tracta per tant d'una nova tecnica genetica que aplicar en la millora dels aliments.

La Biotecnologia d'Aliments necessita d'un coneixement previ sobre la bioquimica i la fisiologia de les
espéecies d'animals, vegetals o microorganismes implicats en la produccié de l'aliment. A a¢o s’ha d'unir un
bon coneixement genétic. Desgraciadament ambdues situacions no son freqiients. El coneixement sobre
les rutes metaboliques d'interés en tecnologia dels aliments, aixi com dels gens que codifiquen les
proteines estructurals o reguladores de les mateixes, és ara com ara molt pobre. A a¢d s'ha d'unir uns
objectius clars sobre allo que es vol millorar, és a dir es precisa coneixer que canvis nutricionals,
organoléptics o texturals sén d'interés en l'aliment final. A¢o implica una intima relacié de la biotecnologia
dels aliments amb altres disciplines relacionades amb les ciencies de la vida i la tecnologia dels aliments.

CONEIXEMENTS PREVIS

RELACIO AMB ALTRES ASSIGNATURES DE LA MATEIXA TITULACIO

No s'ha especificat restriccions de matricula amb altres assignatures del pla d'estudis.

ALTRES TIPUS DE REQUISITS

L'estudiant compta amb els coneixements préviament adquirits de Microbiologia, Enginyeria Genética,
Biologia Molecular i Cellular, i pot complementar aquesta formacié amb altres assignatures optatives que
es cursen simultaniament, com Bioprocesos Industrials, Obtencié Biotecnologica de Productes d'Interés

Industrial i Sanitari i Control Microbioldogic de Processos Industrials per a aconseguir una orientacioé en
"Biotecnologia Industrial d'Aliments".

COMPETENCIES / RESULTATS D' APRENENTATGE

Actuar con autonomia en el aprendizaje, tomando decisiones fundamentadas en diferentes contextos,
emitiendo juicios en base a la experimentacion y el andlisis y transfiriendo el conocimiento a nuevas
situaciones

Analitzar a nivell molecular el resultat de la manipulacié d'un organisme.

Assimilacio dels principis etics i legals en la investigacié cientifica en biotecnologia.

Capacitat d'interpretar dades rellevants.

Capacitat per divulgar i participar en el debat social en aspectes relacionats amb la biotecnologia i la seua
utilitzacio.
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Capacitat per formar part d'equips multidisciplinaris, per al treball en equip i la cooperacio.
Capacitat per transmetre idees, problemes i solucions dins la biotecnologia.

Colaborar eficazmente en equipos de trabajo, asumiendo responsabilidades y funciones de liderazgo y
contribuyendo a la mejora y desarrollo colectivo

Coneixer els elements fonamentals de la comunicacié i percepcié publica de les innovacions
biotecnologiques i dels riscos que hi van associats.

Coneixer i saber aplicar els criteris d'avaluacio de riscos biotecnologics.
Coneixer les estrategies de produccid i millora d'aliments per métodes biotecnologics.

Contribuir en el disefio, desarrollo y ejecucion de soluciones que den respuesta a demandas sociales,
teniendo en cuenta como referente los Objetivos de Desarrollo Sostenible

Demostrar razonamiento critico y autocritico en el ambito de la titulacion, considerando aspectos tales
como la ética profesional, los valores morales y las implicaciones sociales de las diferentes actividades
realizadas

Desenvolupament d'habilitats per emprendre estudis posteriors.

Determinar els marcadors moleculars adients en processos de millora amb finalitats biotecnologiques.
Dissenyar processos de manipulacio i d'obtencié de productes biotecnologics.

Posseir i comprendre els coneixements en biotecnologia.

Proposar solucions creatives i innovadores a situacions o problemes complexos, propis de I'ambit de
coneixement, per a donar resposta a les diverses necessitats professionals i socials

Saber aplicar aquests coneixements al mén professional.

Saber comunicarse de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, adaptandose a las
caracteristicas de la situacion y de la audiencia

Saber utilitzar la llengua anglesa en la redaccié d'informes i per interpretar informacié a partir de protocols,
manuals i bases de dades.

Ser capag d'avaluar les aplicacions biotecnologiques dels microorganismes.
Tenir una visié integrada del procés de R+D+| des del descobriment de nous coneixements basics fins al

desenvolupament d'aplicacions concretes d'aquest coneixement i la introduccié al mercat de nous
productes biotecnologics.

DESCRIPCIO DE CONTINGUTS
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1. Introduccio a biotecnologia dels aliments

TEMA 1. Introduccio6 a la biotecnologia dels aliments.

Concepte y perspectiva historica de la biotecnologia dels aliments. Aplicacions de la biotecnologia en la
produccio d'aliments. Aliments transgeénics.

2. Vegetals comestibles transgénics

TEMA 2. Vegetals comestibles transgenics. Millora genética classica. Avaluacié en camp dels cultius
transgenics. Caracteristiques susceptibles de millora genetica: resisténcia a herbicides, resisténcia a
plagues, resisténcia a estresses abiotics, propietats nutricionals, propietats fisicoquimiques.

3. Fermentacions alimentaries

TEMA 3. Fermentacions microbianes d'aplicacié alimentaria. Microorganismes implicats i rutes
metaboliques. Fermentacid lactica. Fermentacié alcoholica. Fermentacié malolactica. Altres rutes
metaboliques d'interés en aliments.

TEMA 4. Aliments obtinguts per fermentacié lactica. Productes lactics. Productes cdrnics guarits.
Productes vegetals fermentats.

TEMA 5. Aliments obtinguts per fermentacié alcoholica o mixta. Productes tradicionals fermentats.
Begudes alcoholiques. Procés de panificacio.

4. Millora geneética de bacteris acid-lactics

TEMA 6. Millora genética de bacteris acid-lactics. Millora per técniques classiques. Increment de la
protedlisi. Produccié de diacetil. Resisténcia a bacteriofags. Produccié de bacteriocines. Vehicles de
vacunacio oral.

5. Millora genética de llevats industrials

TEMA 7. Millora genetica de llevats industrials. Millora per técniques classiques. Llevats cerveceres
transgéniques. Llevats forneres transgeniques. Llevats vinics transgeniques.

6. Millora biotecnologica d'animals de granja

TEMA 8. Millora biotecnologica d'animals de granja. Millora genética classica. Exemples de millora
mitjangcant manipulacié genética: Increment de productivitat. Animals transgenics com a factories
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cel-lulars. Millora de I'aprofitament de pinsos. Canvis en la composicié nutricional. Resisténcia a estresses
abiotics.

7. Nous aliments

TEMA 9. Nous aliments. Reglamentacio i etiquetatge de nous aliments i ingredients alimentaris. Concepte
d'aliments funcionals. Probiodtics, prebidtics i simbiotics. Ingredients funcionals, nutracéutics i
nutrigendmica.

8. Métodes moleculars per al control de la qualitat i seguretat alimentaria

TEMA 10. Métodes moleculars per al control de la qualitat i seguretat alimentaria. ldentificacio
d'organismes d'interés: trazabilitat. Deteccié d'organismes patdgens o alterants, fraus alimentaris, i
aliments transgenics.

9. Avaluacio sanitaria dels aliments transgenics

TEMA 11. Avaluacié sanitaria dels aliments transgenics. Composicio nutricional. Avaluaciéo de la
alergenicitat, toxicitat.

10. Practiques de laboratori

Practica 1.- Detecci6 de transgenics.

Consistira en l'extraccié de DNA de mostres de farina de dacsa i la seua analisi mitjangant PCR utilitzant
els kits comercialitzats per Sistemas Gendmicos i habitualment utilitzats en la indudstria alimentaria,
ExtraGenAlimentos i Autentigen-GMOscreen, respectivamente.

Practica 2.- Elaboracio6 d'un bio-iogurt.

Sera un exemple d'elaboracié d'un aliment funcional "probiotic”. Consistira en la fabricacié d'un iogurt
convencional, utilitzant un cultiu iniciador comercial YoMix® i, en paral¢lel, un bio-iogurt que inclou, a més,
un bacteri lactic amb propietats probiotiques.

11. Visita a Empresa Biotecnologica

VOLUM DE TREBALL (HORES)

ACTIVITATS PRESENCIALS
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Activitat Hores
Tutories 2,00
Teoria 37,00
Laboratori 21,00
Total hores 60,00
ACTIVITATS NO PRESENCIALS
Activitat Hores
Assisténcia a altres activitats 0,00
Elaboracio de treballs individuals o en grup 20,00
Estudi i treball autonom 50,00
Preparacio de classes 15,00
Preparacioé d'activitats d'avaluacié 5,00
Resolucié de casos practics 0,00
Total hores 90,00
METODOLOGIA DOCENT
CLASSES TEORIQUES

Els continguts del programa seran presentats pel professor en 2-3 sessions d'una hora setmanals.
L'assistencia a les sessions de teoria és facultativa per part de I'estudiant pero es recomana un seguiment
regular.

CLASSES PRACTIQUES

L'assignatura inclou 4 sessions de 4 h que es realitzaran en el laboratori i permetran als estudiants prendre
contacte amb metodologies relacionades amb la biotecnologia d'aliments. L'assisténcia és obligatoria i es
realitzara un seguiment directe i personalitzat de I'aprenentatge que es reflectira en l'avaluacié.

DEBATS

Tots els alumnes hauran de realitzar un treball en grup consistent en la preparacié d'un tema d'actualitat
sobre Biotecnologia d'Aliments per al seu debat i discussié davant la classe. Aquesta tasca es dura a
terme en grups de 3 persones. Les instruccions generals es facilitaran en la documentacié que estara
accessible als estudiants en aula virtual.

TUTORIES
Es plantegen com a sessions d'orientacio i seguiment del procés d'aprenentatge.

VISITA A EMPRESA

S'ha previst la visita a una empresa Biotecnologica situada a la Comunitat Valenciana. Els estudiants
podran elaborar un informe sobre la visita, documentant-se sobre la seua activitat i la repercussié en el
sector de l'alimentacié.

APRENENTATGE INDIVIDUAL
Es recomana una dedicacio previa de mitja hora per sessié de teoria, per a coneixer els continguts que es
van a presentar i, d'almenys 2 hores per setmana d'estudi per a assentar coneixements i preparar I'examen.

ALTRES CONSIDERACIONS
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La distribucio de la docencia i la relacié entre activitats presencials i no presencials podra modificar-se al
llarg del curs si les condicions sanitaries el requeriren.

AVALUACIO

Es considera fonamental per a l'avaluacié de l'aprenentatge dut a terme per l'estudiant la constatacio
directa del seu nivell mitjangant les tutories realitzades al llarg del curs, I'orientacié que puga aportar sobre
I'estat d'adquisicio de coneixements basics a través de les sessions de discussio i la relacio establida amb
el professor en el laboratori. Es necessari per a aprovar haver obtingut un minim de 5 punts sobre 10 amb
la segiient distribucio:

TEORIA: 6 punts sobre 10. Minim necessari per a superar la teoria: 3 punts, obtinguts en I'examen final.

PRACTIQUES: 2 punts sobre 10.

- Assisténcia és obligatoria: déna dret a examen (minim 2 sessions).

- Examen practiques: fins a 2 punts (minim 1 punt: I'avaluacié de practiques s'ha de superar de manera
independent a la de teoria).

DEBATS: 2 punts sobre 10.

- Realitzacié obligatoria (fins a 1,5 punts)

- Assisténcia obligatoria i participacio en el debat (fins a 0,5)
- No hi ha punts minims per a superar aquesta part

Amb les puntuacions minimes en teoria i practiques (3 + 1) no s'aprova l'assignatura. Una vegada superada
cadascuna de les parts de l'avaluacié a dalt indicades, la qualificacié obtinguda es conservara fins a la
segona convocatoria (juliol) si alguna de les parts no féra superada al juny. Hi haura, per tant, un examen
de teoria i un examen de practiques en segona convocatoria, a les qualificacions de la qual, una vegada
superats tots dos de forma independent, se sumara la qualificacié préviament obtinguda en el
debat/treball de grup i altres activitats, si les hi hagués.
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