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RESUM

Biotecnologia d'Aliments és una assignatura obligatoria de quart curs del Grau de Cienciai Tecnologia
d'Aliments, que simpartix en la Facultat de Farmacia de la Universitat de Vaencia. Esta assignatura
disposa d'un total de 6 credits ECTS de caracter semestral.

Entenem per Biotecnologia l'aplicacié de principis cientifics i d'enginyeria per al processat de materials
per agents biologics per aproveir bénsi servicis. Les aplicacions biotecnol 0giques son tan antigues com
la humanitat, especialment pel que faal'alimentaci6. Fa més de deu mil anys, els nostres avantpassats

van deixar de ser transhumants per a dedicar-se al'agriculturai alaramaderia. Van buscar lamillorade
les distintes varietats animalsi vegetals per mitja de genéticainclls desconeixent les seueslleis. Les
ferramentes fonamental s de la biotecnol ogia d'aliments van ser I'aparicié de mutants espontanis
(variabilitat) i I'encreuament de varietats seguida de la busca de descendéncia amb millors caracteristiques
organoleptiques o nutricionals (hibridacio i seleccio).
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A finals del segle XIX esvaformular lateoria de I'herencia, es vaencunyar €l terme gen i lagenéticava
comencar la seua expansio. Cap amitjan del segle XX es va descobrir la base molecular de I'herencia
consistent en queé tots els gens estan fets del mateix material molecular: |'acid desoxirribonucleico
(abreviadament ADN). Des de fa alguns anys el s cientifics son capacos d'aillar gens en €l laboratori i
construir en els tubs d'assaig molécules de ADN recombinant provinents d'espécies distintes. Es
I'anomenada enginyeria genética que en alimentacio es pot aplicar alamillora de la matéria primera, ala
millora dels microorganismes responsables de | es fermentacions o la producci6 biotecnol ogica d'additius.
Es tracta per tant d'una nova técnica genetica que aplicar en lamillora dels aliments.

LaBiotecnologia d'Aliments necessita d'un coneixement previ sobre labioquimicai lafisiologiade les
espécies d'animals, vegetal's o microorganismes implicats en la produccio de I'aliment. A aixo shad'unir
un bon coneixement genétic. Desgraciadament ambddés situacions no son freguents. El desconeixement
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 aramolt pobre. A aixo shad'unir uns
objectius clars sobre allo que es vol millorar, és adir fafata conéixer que canvis nutricionals,
organoleptics o texturals son d'interés en I'aliment final. Aixo implicauna intimarelacié dela
biotecnologia dels aliments amb lanutricié i latecnologia dels aliments. En resum, |a biotecnologia dels
aliments és una disciplina intimament relacionada amb moltes altres implicades en les ciencies de la vida

CONEIXEMENTS PREVIS

Relacié amb altres assignatures de la mateixa titulacié

No heu especificat les restriccions de matricula amb altres assignatures del pla d'estudis.

Altres tipus de requisits

Tindre cursades les assignatures Biologia, Bioquimica i Microbiologia i es recomana haver superat les
assignatures Transformacié y Conservacioé i Industries Alimentaries.

COMPETENCIES

1103 - Grau de Ciencia i Tecnologia dels Aliments
- Capacitat d'interpretar dades rellevants.
- Controlar i optimitzar els processos i els productes en la industria alimentaria.

- Conéixer els aliments que sorgeixen per l'aplicacié de noves tecnologies 0 nous coneixements
nutricionals aixi com el seu marc legislatiu i les seues repercussions socials.

- Desenvolupament d'habilitats per emprendre estudis posteriors.
- Fabricar i conservar aliments.

- Saber aplicar aquests coneixements al mén professional, contribuint al desenvolupament dels drets
humans, dels principis democratics, dels principis d'igualtat entre dones i homes, de solidaritat, de
protecci6 del medi i de foment de la cultura de la pau.
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- Capacitat per demanar i transmetre informacié en llengua anglesa amb un nivell de competéncia
semblant al B1 del Consell d'Europa.

- Posseir i comprendre els coneixements en l'area de ciéncia i tecnologia dels aliments.

- Coneixer els processos biotecnologics aplicats a la produccié d'aliments, ingredients i additius
alimentaris.

- Coneixer el paper de les noves eines biotecnoldgiques per al disseny i la produccié de processos i
productes nous en la industria alimentaria.

- Coneixer els aliments transgenics i les seues implicacions sanitaries, mediambientals i economiques,
aixi com les repercussions socials i el marc legislatiu.

- Coneixer els aliments que sorgeixen per l'aplicacié de noves tecnologies o nous coneixements
nutricionals aixi com el seu marc legislatiu i les seues repercussions socials.

RESULTATS DE L'APRENENTATGE

- Entendre en que consisteix la biotecnologia classicai modernadel alimentsi les distintes técniques
utilitzades per alamillora genética del organismes.

-Coneixer i comprendre el's processos biotecnol ogics destinats a la produccié d aliments, ingredients i
additius alimentaris aixi com les principals metodol ogies per alamillora de les matéries primeresy €ls
processos de produccio.

-Saber que son els aliments transgenics, en que es diferencien dels convencionalsi |es repercussions que
es deriven d’ eixes diferencies.

-Comprendre les principals metodol ogies emprades per ala produccié de microorganismes, vegetalsi
animals transgenics.

-Coneéixer i saber aplicar les normatives que regulen el's aliments transgenics en Europa anivell dela
investigacio, I’ dliberacid i lacomercialitzacio

DESCRIPCIO DE CONTINGUTS

1. Introducci6 a biotecnologia dels aliments

TEMA 1. Introducci6 a la biotecnologia dels aliments.

Que es la biotecnologia dels aliments? Desenvolupament historic de la biotecnologia dels aliments. Els
aliments transgenics. Relacié de la biotecnologia dels aliments amb altres disciplines cientifiques. Els
cultius transgenics al mon.
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2. Millora genética vegetal

TEMA 2. Biotecnologia de vegetals comestibles: la millora per tecniques convencionals.

Biotecnologia i agricultura. La disponibilitat d'aliments. Les revolucions verdes. Técniques classiques de
millora genética. Domesticacié. Hibridaci6é. Mutagenesi. Cultiu in vitro i varietat somaclonal. Cisgénesis i
intragénesis.

TEMA 3. Produccié de plantes transgeniques.

L'enginyeria genética. Com es construeix una planta transgénica? Promotors de gens amb interés
biotecnologic. Sistemes de transformacié geneética en plantes.

TEMA 4. Vegetals transgenics resistents a estressos biotics.

Els estressos i la seua importancia agroalimentaria. Plantes transgeniques resistents a herbicides.
Plantes transgéniques resistents a patdgens vegetals.

TEMA 5. Vegetals transgénics resistents a estressos abiotics.

Estratégies pel increment de la resisténcia a estressos abiotics. Resisténcia a sequera, salinitat i fred.
TEMA 6. Millora de les propietats fisicoquimiques, organoléptiques i nutricionals per biotecnologia.

La importancia de les propietats fisicoquimiques, organoléptiques i nutricionals dels aliments vegetals.
Millora biotecnoldgica de les propietats fisicoquimiques. Biotecnologia de les propietats organoléptiques.
Plantes transgénigues amb millores en les seues propietats nutricionals.

3. Millora genética animal

TEMA 7. Millora classica dels animals de granja.

Tecniques classiques de millora. La domesticacid. Inseminacié i técniques de fertilitzacio in vitro.
Animals de granja clonics. Androgénesis.

TEMA 8. Animals de granja transgenics.

Aplicacions dels animals transgénics de granja. Les técniques de transgénesi en animals de granja.
Promotors de gens animals amb interés biotecnologic. Millora de productivitat. La glandula mamaria: un
fermentador dalt valor afegit.

4. Millora genética de iniciadors microbians

TEMA 9. Biotecnologia classica dels aliments fermentats.

Els aliments fermentats. Llevats en aliments: pa, cervesa i vi. Bacteris en aliments. Bacteris acido-
lactics. Fongs filamentosos als aliments.

TEMA 10. . Llevats industrials transgenics.

Millora de la producci6 industrial de llevat de forner. Millora del procés de panificacid. Millora de llevats
cerveseres. Millora de llevats vinics.

TEMA 11. Enginyeria geneética de bacteris acid-lactiques.

Estabilitzacié de funcions. Resisténcia a bacteridofags Millora de caracteristiques organoléptiques i
nutricionals. Millora de propietats saludables d'aliments.

TEMA 12. Produccid biotecnologica dadditius alimentaris.

Repas historic. Fermentacions. Produccié biotecnoldgica d'aminoacids. Produccié biotecnologica de
proteines. Evolucio dirigida d'enzims
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5. Riscos i beneficis de la biotecnologia dels aliments

TEMA 13. Avaluacio sanitaria dels aliments produits per biotecnologia.

Avaluaci6 sanitaria dels aliments. Estudis sobre composicioé nutricional. Estudis sobre alergenicidad.
Estudis sobre toxicitat.

TEMA 14. Avaluacié ambiental dels aliments produits per biotecnologia.

Alliberament controlada al camp i avaluacié ambiental de les varietats vegetals transgéniques. El
problema de la transferéncia de gens. El possible descens de la biodiversitat. Dany a espécies laterals.
TEMA 15. Riscos i beneficis economics de la biotecnologia dels aliments.

Empreses entorn de la biotecnologia dels aliments. Patents en biotecnologia. La biotecnologia dels
aliments i els paisos del Tercer Mén. El risc de no fer.

6. Repercisions étiques, socials y juridiques

TEMA 16.Legislaciéon entorn de la biotecnologia daliments.

Normativa juridica entorn de la biotecnologia daliments. Investigaci6é i protecci6 de resultats.
Comercialitzacio i etiquetatge.

TEMA 17. Percepci6 publica de la biotecnologia daliments.

Lopini6 dels grups en contra. El paper dels mitjans de comunicacié. Lopinié del consumidor.

7. Practiques de laboratori

1. Detecci6 dun microorganisme transgenic amb un gen de interés en agroalimentacioé per PCR.

2. Detecci6 duna proteina transgénica dun aliment per un inmunoassaig (ELISA sandwich).

3. Producci6 en fermentacié dun additiu alimentari obtingut a partir dun llevat vinic modificat
genéticament.

VOLUM DE TREBALL

ACTIVITAT Hores % Presencial
Classes de teoria 38,00 100
Practiques en laboratori 15,00 100
Seminaris 2,00 100
Tutories reglades 2,00 100
Elaboraci6 de treballs en grup 5,00 0
Elaboracio de treballs individuals 5,00 0
Estudi i treball autonom 10,00 0
Lectures de material complementari 5,00 0
Preparacio d'activitats d'avaluacié 30,00 0
Preparacio de classes de teoria 15,00 0
Preparacio de classes practiques i de problemes 10,00 0
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Resolucié de casos practics 10,00 0

TOTAL 147,00

METODOLOGIA DOCENT

Vaencig
Méetode Hores
Seminaris 2
Teoria 38
f[Practiques 15
Tutories 2

|[Ladoceéncia es basa en I'estudi individual dels temes que es veuran reforcats amb I'organitzacié de
tutories. Previament ala dataindicada de les tutories, I'estudiant ha d'haver preparat les activitats
proposades que reforcaran |'aprenentatge d'aspectes concrets del programa. Les classes simpartiran amb
ajuda de material tecnic audiovisual. L'estudiant disposara d'aquest material en ['aula virtual .

|Les practiques de laboratori es plantegen per afavorir larelacio entre el's coneixements tedricsi la seva
aplicacio ala practica. ES proporcionara amb anterioritat un quadernet amb els procediments, aixi com
una série de qliestions i problemes que I'alumne haura de resoldrei lliurar al professor en un termini de
temps determinat després de finalitzar |es practiques.

|[Es realitzaran seminaris sobre temes proposats pel professor i relacionats amb |'assignatura. L'elaboracio

del seminari sera supervisada pel professor. Elstreballs es presentaran per escrit i seran exposats pels
estudiants

[Durant les classes teoriquesi practiques sindicaran exemples de les aplicacions dels continguts de
|'assignatura en relacié amb els Objectius de Desenvolupament Sostenible (ODS), aixi com en les
propostes de temes per als seminaris coordinats. Amb aixo es pretén proporcionar als estudiants
coneixements, habilitats i motivacié per comprendre i abordar aquests ODS.
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AVALUACIO

Lacopiao plagi manifest de qualsevol tasca de I'avaluacié suposara laimpossibilitat de superar
|'assignatura, sotmetent-se seguidament al's procediments disciplinaris oportuns. S ha de tenir en compte
gue, d'acord amb I'article 13. d) de I'Estatut de I'Estudiant Universitari (RD 1791/2010, de 30 de
desembre), és deure un estudiant abstenir-se en la utilitzacié o cooperacio en procediments fraudulents en
les proves d'avaluacio, en els treballs que es realitzen o en documents oficials de la universitat. Davant
practiques fraudul entes es procedira segons alo establert pel “Protocol d'actuacié davant practiques
fraudulentes ala Universitat de Vaencia’ (ACGUV 123/2020):

https://www.uv.es/sgeneral/Protocol C83.pdf.

Activitats avaluables;

a) (10%) Realitzacio, presentacio i defensa de informes en relacié amb els continguts explicatsi discutits
en l'aularelacionats amb una de les assignatures cursades en el semestre (seminaris coordinats). Es
valorara el treball escrit aixi com el nivell de comprensio dels contingutsi les habilitats per ala seva
exposicio, defensai discussio.

b) (60%) Realitzaci6é d'una prova escrita per aavaluar el coneixement i comprensio dels continguts teorics
establerts per alamatéria. Per a superar |’ assignatura s haura d’ obtindre un minim de 4 sobre 10 en
aquesta prova.

c) (20%) Avaluaci6 del treball de laboratori mitjancant larealitzacio d’ una prova escrita que reflectirala
labor realitzada en € mateix i la capacitat per alaresolucié del's problemes experimental s plantejats,
podent-se, opcionalment, valorar I'habilitat per arealitzar informes ben detallats i organitzats dels
resultats experimentals. Per a superar I’ assignatura s’ haura d’ obtindre un minim de 4 sobre 10 en aquesta
prova.

d) (10%) Avaluacio del treball realitzat durant les tutoriesi la capacitat per aresoldre les activitats
proposades.

Per a superar I assignatura s’ haura d’ obtenir 4.5 o0 més punts sobre 10 en la suma ponderada del s apartats
b) i ¢) i 50 mes punts sobre 10 en lanota final considerant totes les activitats avaluables.

Per al’ obtenci6 de lamatricula d honor es un criteri preferent superar la assignatura en primera
convocatoria.

L es activitats de practiques, tutoriesi seminaris, son d ASSISTENCIA OBLIGATORIA i, per tant, NO
RECUPERABLES, d'acord amb el que sestableix en I'article 6.5 del Reglament dAvaluacio i
Qualificacié dela UV per atitolsde Grau i Master.” En cas que, per causa justificada, no es puga assistir
aaguna d'aguestes activitats, haura de comunicar-se amb I'antelacié suficient. D'aguesta manera, €l
responsable de |'assignatura determinara les accions que cal fer.
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L'assistencia a practiques, tutoriesi seminaris és obligatoria per aprovar I'assignatura. L'assistencia NO
sera obligatoria per al'alumnat repetidor que hagi cursat aguestes activitats en els dos cursos posteriors a
laseuareaitzacio, durant els quals es conservaran les notes. La no assistencia, sense causajustificada, a
les tutories o seminaris coordinats implicara un zero al'apartat d'avaluacio corresponent, d'altra banda, la
no presentacié del seminari coordinat implicara el suspens de |'assignatura, excepte per al'alumnat que
hagi assistit i presentat en cursos anteriors.
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