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RESUMEN

La asignatura Biotecnologia de Alimentos forma parte del Titulo de Grado en Biotecnologiade la
Universidad de Vaencia (Plan 2009). Es una asignatura de 6 créditos ECTS incluida en el médulo de
optativas que se cursan durante €l primer cuatrimestre del cuarto y ultimo afio de la Titulacién. El
objetivo de esta asignatura es introducir al estudiante en las aplicaciones de la biotecnologiaen la
produccion de alimentos, incluyendo tanto los procesos de fermentacién tradicionales como la obtencion
de organismos modificados genéticamente y la repercusion que estos “nuevos alimentos” tienen en los
distintos sectores de laindustria alimentaria.

Entendemos por Biotecnologia la aplicacion de principios cientificosy de ingenieria para el procesado de
materiales por agentes biol 6gicos para proveer bienesy servicios. Las aplicaciones biotecnol 6gicas son
tan antiguas como la humanidad, especialmente en lo referente a la alimentacion. Hace més de diez mil
anos, nuestros antepasados dejaron de ser trashumantes para dedicarse ala agriculturay ala ganaderia.
Buscaron lamejora de las distintas variedades animales y vegetal es mediante genética aun desconociendo
sus leyes. Las herramientas fundamental es de la biotecnol ogia de alimentos fueron la aparicion de
mutantes espontaneos (variabilidad) y el cruce de variedades seguida de la busqueda de descendencia con
mejores caracteristicas organol épticas o nutricionales (hibridacion y seleccion).

33193 Biotecnologia de Alimentos 1



_ Guia Docente
33193 Biotecnologia de Alimentos

R

VNIVERSITAT G D VALENCIA

A finadles del siglo X1X seformul6 lateoria de la herencia, se acuii6 € término gen y la genética comenzo
su expansion. Hacia mediados del siglo XX se descubri6 la base molecular de la herencia consistente en
que todos | os genes estan hechos del mismo material molecular: el &cido desoxirribonucleico
(abreviadamente DNA). Desde hace al gunos afios | os cientificos son capaces de aislar genes en €l
laboratorio y construir en los tubos de ensayo moléculas de DNA recombinante provenientes de especies
distintas. Eslallamadaingenieria genética que en alimentacion se puede aplicar ala mejora de la materia
prima, ala mejora de los microorganismos responsables de |as fermentaciones o la produccion

biotecnol 6gica de aditivos. Se trata por o tanto de una nueva técnica genética que aplicar en lamejorade
los alimentos.

La Biotecnologia de Alimentos necesita de un conocimiento previo sobre labioguimicay lafisiologia de
las especies de animales, vegetal es 0 microorganismos implicados en la produccién del alimento. A ello
se debe unir un buen conocimiento genético. Desgraciadamente ambas situaciones no son frecuentes. El
conaoci miento sobre las rutas metabdlicas de interés en tecnol ogia de los alimentos, asi como de los genes
que codifican las proteinas estructurales o reguladoras de las mismas, es hoy por hoy muy pobre. A ello
se debe unir unos objetivos claros sobre aguello que se quiere meorar, es decir se precisa conocer que
cambios nutricionales, organol épticos o texturales son de interés en el alimento final. Ello implica una
intima relacién de la biotecnol ogia de |os alimentos con otras disciplinas relacionadas con |as ciencias de
laviday latecnologia de los alimentos.

CONOCIMIENTOS PREVIOS

Relacién con otras asignaturas de la misma titulacion

No se han especificado restricciones de matricula con otras asignaturas del plan de estudios.

Otros tipos de requisitos

El estudiante cuenta con los conocimientos previamente adquiridos de Microbiologia, Ingenieria
Genética, Biologia Molecular y Celular, y puede complementar dicha formacién con otras asignaturas
optativas que se cursan simultaneamente, como Bioprocesos Industriales, Obtencion Biotecnol6gica de
Productos de Interés Industrial y Sanitario y Control Microbiolégico de Procesos Industriales para
conseguir una orientacion en "Biotecnologia Industrial de Alimentos".

COMPETENCIAS

1102 - Grado de Biotecnologia

- Poseer y comprender los conocimientos en Biotecnologia.
- Saber aplicar esos conocimientos al mundo profesional.

- Capacidad de interpretar datos relevantes.

- Capacidad para transmitir ideas, problemas y soluciones dentro de la Biotecnologia.
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- Desarrollo de habilidades para emprender estudios posteriores.

- Capacidad para formar parte de equipos multidisciplinares, para el trabajo en equipo y la
cooperacion.

- Capacidad para divulgar y participar en el debate social en aspectos relacionados con la
Biotecnologia y su utilizacion.

- Asimilacion de los principios éticos y legales en la investigacion cientifica en Biotecnologia.
- Conocer las estrategias de produccién y mejora de alimentos por métodos biotecnoldgicos.
- Conocer y saber aplicar los criterios de evaluacion de riesgos biotecnologicos.

- Conocer los elementos fundamentales de la comunicacion y percepcion publica de las innovaciones
biotecnoldgicas y de los riesgos asociados a ellas.

- Saber utilizar la lengua inglesa en la redaccién de informes y para interpretar informacion a partir de
protocolos, manuales y bases de datos.

- Tener una visién integrada del proceso de I1+D+i desde el descubrimiento de nuevos conocimientos
bésicos hasta el desarrollo de aplicaciones concretas de dicho conocimiento y la introduccion en el
mercado de nuevos productos biotecnoldgicos.

- Ser capaz de evaluar las aplicaciones biotecnolégicas de los microorganismos.

- Determinar los marcadores moleculares apropiados en procesos de mejora con fines
biotecnoldgicos.

- Disefar procesos de manipulacién y obtencion de productos biotecnolégicos.

- Analizar a nivel molecular el resultado de la manipulacién de un organismo.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

-Entender en qué consiste la biotecnologia clasicay moderna de los alimentos y conocer los desarrollos
bi otecnol 6gicos mas rel evantes en el sector alimentario.

- Conocer las caracteristicas susceptibles de manipulacidn genética en vegetales, animalesy
microorganismos, asi como las distintas aproximaciones moleculares para conseguir mejoras en €l
proceso industrial y en la obtencion de alimentos més nutritivos y saludables.

-Saber qué son los nuevos alimentos, incluyendo los alimentos transgéni cos, en que se diferencian de los
convencionalesy las repercusiones que se derivan de esas diferencias.

-Conocer y saber aplicar las normativas que regulan |os alimentos transgénicos en Europa anivel dela
investigacion, laliberacion y la comerciaizacion.

-Saber posicionarse en el debate social en torno ala comercializacion de alimentos transgénicosy a
utilizar argumentos basados en las pruebasyy € rigor cientifico
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DESCRIPCION DE CONTENIDOS

1. Introduccion a la biotecnologia de alimentos

TEMA 1. Introduccion a la biotecnologia de alimentos.
Concepto y perspectiva historica de la biotecnologia de alimentos. Aplicaciones de la biotecnologia en la
produccién de alimentos. Alimentos transgénicos.

2. Vegetales comestibles transgénicos

TEMA 2. Vegetales comestibles transgénicos. Mejora genética clasica. Evaluacion en campo de los
cultivos transgénicos. Caracteristicas susceptibles de mejora genética: resistencia a herbicidas,
resistencia a plagas, resistencia a estreses abioticos, propiedades nutricionales, propiedades
fisicoquimicas.

3. Fermentaciones alimentarias

TEMA 3. Fermentaciones microbianas de aplicacién alimentaria. Microorganismos implicados y rutas
metabodlicas. Fermentacion lactica. Fermentacion alcohdlica. Fermentacion malolactica. Otras rutas
metabdlicas de interés en alimentos.

TEMA 4. Alimentos obtenidos por fermentacion lactica. Productos lacteos. Productos carnicos curados.
Productos vegetales fermentados.

TEMA 5. Alimentos obtenidos por fermentacion alcohdélica o mixta. Productos tradicionales fermentados.
Bebidas alcohdlicas. Proceso de panificacion.

4. Mejora genética de bacterias acido-lacticas

TEMA 6. Mejora genética de bacterias acido-lacticas. Mejora por técnicas clasicas. Incremento de la
protedlisis. Produccidn de diacetilo. Resistencia a bacteriéfagos. Produccion de bacteriocinas. Vehiculos
de vacunacion oral.

5. Mejora genética de levaduras industriales

TEMA 7. Mejora genética de levaduras industriales. Mejora por técnicas clasicas. Levaduras cerveceras
transgénicas. Levaduras panaderas transgénicas. Levaduras vinicas transgénicas.
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6. Mejora biotecnoldgica de animales de granja

TEMA 8. Mejora biotecnol6gica de animales de granja. Mejora genética clasica. Ejemplos de mejora
mediante manipulacién genética: Incremento de productividad. Animales transgénicos como factorias
celulares. Mejora del aprovechamiento de piensos. Cambios en la composicion nutricional. Resistencia
a estreses abioticos.

7. Nuevos alimentos

TEMA 9. Nuevos alimentos. Reglamentacion y etiguetado de nuevos alimentos e ingredientes
alimentarios. Concepto de alimentos funcionales. Probioticos, prebiéticos y simbidticos. Ingredientes
funcionales, nutracéuticos y nutrigenémica.

8. Métodos moleculares para el control de la calidad y seguridad alimentaria

TEMA 10. Métodos moleculares para el control de la calidad y seguridad alimentaria. Identificacion de
organismos de interés: trazabilidad. Deteccion de organismos patégenos o alterantes, fraudes
alimentarios, y alimentos transgénicos.

9. Evaluacién sanitaria de los alimentos transgénicos

TEMA 11. Evaluacién sanitaria de los alimentos transgénicos. Composicidén nutricional. Evaluacion de la
alergenicidad, toxicidad.

10. Préacticas de laboratorio

Practica 1.- Deteccion de transgénicos.

Consistira en la extraccion de DNA de muestras de harina de maiz y su analisis mediante PCR
utilizando los kits comercializados por Sistemas Genomicos y habitualmente utilizados en la industria
alimentaria, ExtraGenAlimentos y Autentigen-GMOscreen, respectivamente.

Practica 2.- Elaboracion de un bio-yogur.
Seré un ejemplo de elaboracion de un alimento funcional "probi6tico”. Consistir4 en la fabricacion de un

yogur convencional, utilizando un cultivo iniciador comercial YoMix® y, en paralelo, un bio-yogur que
incluye, ademas, una bacteria lactica con propiedades probidticas.

11. Visita a Empresa Biotecnoldgica
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VOLUMEN DE TRABAJO

ACTIVIDAD Horas % Presencial
Clases de teoria 37,00 100
Préacticas en laboratorio 21,00 100
Tutorias regladas 2,00 100
Elaboracién de trabajos en grupo 15,00 0
Elaboracion de trabajos individuales 5,00 0
Estudio y trabajo autbnomo 45,00 0
Lecturas de material complementario 5,00 0
Preparacion de actividades de evaluacion 5,00 0
Preparacion de clases de teoria 10,00 0
Preparacion de clases préacticas y de problemas 5,00 0
TOTAL 150,00

METODOLOGIA DOCENTE

CLASES TEORICAS

L os contenidos del programa seran presentados por el profesor en 2-3 sesiones de una hora semanales. La
asistencia alas sesiones de teoria es facultativa por parte del estudiante pero se recomienda un
seguimiento regular.

CLASESPRACTICAS

Laasignaturaincluye 4 sesiones de 4 h que se realizaran en el laboratorio y permitiran alos estudiantes
tomar contacto con metodol ogias relacionadas con la biotecnologia de alimentos. La asistencia es
obligatoriay se realizard un seguimiento directo y personalizado del aprendizaje que sereflgjaraen la
evaluacion.

DEBATES

Todos los alumnos tendran que realizar un trabajo en grupo consistente en la preparacion de un temade
actualidad sobre Biotecnologia de Alimentos para su debate y discusion ante la clase. Estatarease llevara
a cabo en grupos de 3 personas. Las instrucciones generales se facilitaran en la documentacion que estara
accesible alos estudiantes en aula virtual.

TUTORIAS
Se plantean como sesiones de orientacion y seguimiento del proceso de aprendizaje.

VISITA A EMPRESA

Se ha previsto la visita a una empresa Biotecnol 0gica situada en la Comunidad Vaenciana. Los
estudiantes podran elaborar un informe sobre la visita, documenténdose sobre su actividad y 1a
repercusion en el sector de la alimentacion.
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APRENDIZAJE INDIVIDUAL

Se recomienda una dedicacion previa de media hora por sesion de teoria, para conocer |os contenidos que
sevan apresentar y, de a menos 2 horas por semana de estudio para asentar conocimientosy preparar €
examen.

OTRAS CONSIDERACIONES
Ladistribucion de ladocenciay larelacion entre actividades presenciales y no presenciales podra
modificarse alo largo del curso si las condiciones sanitarias |o requirieran.

EVALUACION

Se considera fundamental parala evaluacién del aprendizaje [levado a cabo por € estudiante la
constatacion directa de su nivel mediante las tutorias realizadas alo largo del curso, la orientacion que
pueda aportar sobre el estado de adquisicion de conocimientos bésicos através de | as sesiones de
discusion y larelacion establecida con el profesor en el laboratorio. Es necesario para aprobar haber
obtenido un minimo de 5 puntos sobre 10 con la siguiente distribucion:

TEORIA: 6 puntos sobre 10. Minimo necesario para superar lateoria: 3 puntos, obtenidos en el examen
final.

PRACTICAS: 2 puntos sobre 10.

- Asistencia es obligatoria: da derecho a examen (minimo 2 sesiones).

- Examen précticas: hasta 2 puntos (minimo 1 punto: la evaluacién de précticas se ha de superar de modo
independiente ala de teoria).

DEBATES: 2 puntos sobre 10.

- Realizacion obligatoria (hasta 1,5 puntos)

- Asistencia obligatoriay participacion en € debate (hasta 0,5)
- No hay puntos minimos para superar esta parte

OTRASACTIVIDADES: El informe de lavisitaalaempresay otras actividades opcionales que se
planteen se valorarén, sin minimo obligatorio, y hasta un maximo de 1 punto a sumar alacalificacion
sobre 10 obtenida a partir de los tres apartados anteriores.

Con las puntuaciones minimas en teoriay préacticas (3 + 1) no se apruebala asignaturayaque si no se
obtiene puntuacién de ninguno de |os otros apartados (Debates y otras actividades) no se alcanzaran los 5
puntos necesarios para aprobar.

Unavez superada cada una de | as partes de la evaluacion arriba indicadas, 1a calificacion obtenida se
conservard hasta la segunda convocatoria (julio) si alguna de las partes no fuera superada en junio. Habrd,
por lo tanto, un examen de teoriay un examen de practicas en segunda convocatoria, a cuyas
calificaciones, una vez superados ambos de forma independiente, se sumara la calificacién previamente
obtenida en el debate/trabajo de grupo y otras actividades, si las hubiere.
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ADENDA COVID-19
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Esta adenda solo se activara si la situacion sanitaria lo requiere y previo acuerdo del Consejo de
Gobierno
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