UnB

Universitat Autonoma
de Barcelona

GRAU DE CIENCIA I TECNOLOGIA DELS ALIMENTS

BIOTECNOLOGIA ALIMENTARIA
(103232) 3 ECTS- 2°0n SEMESTRE

Objectiu: proporcionar coneixements dels diferents processos
biotecnologics subjacents en la transformacio d'aliments, aixi com
aquells emprats per la industria alimentaria per tal de millorar la
produccio i les qualitats dels aliments.
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BIOTECNOLOGIA ALIMENTARIA

[ zestyine A BBE | Tinteressa saber que la gran majoria de
la fitasa emprada com a additiu en
aliments animals (per degradar l'acid
fitic, un "antinutrient") s'obté per
tecnologia de DNA recombinant?
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Es poden crear plantes productores
d'aliments resistents a malalties
incorporant uns gens bacterians?
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Insecticidal Plants: Bt crops

I si I'arros fos una font de vitamina A
que evités la mort o ceguesa de més
d’un milio d’infants I'any?
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Un salmo que creix durant tot 'any |
no nomes a la primavera i estiu ..?
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DESCRIPCIO DEL CONTINGUT:

BLOC 1. TECNIQUES | PROCEDIMENTS BASICS EN BIOTECNOLOGIA DELS ALIMENTS
BLOC 2. MILLORA BIOTECNOLOGICA DE MICROORGANISMES EN PRODUCCIO D'ALIMENTS
BLOC 3. BIOTECNOLOGIA VEGETAL.

BLOC 4. BIOTECNOLOGIA ANIMAL

BLOC 5. BIOTECNOLOGIA | DIAGNOSTIC ALIMENTARI

PROGRAMACIO:
Hores de teoria: 19 + 1h (Inf.) Hores practiques LAB: 3 x 2h = 6h

PROFESSORAT:

Joaquin Arifio Carmona — BiBM

Antonio Casamayor Gracia - B/IBM

Anna Maria Bassols Teixido - BiBM

Néstor Gomez Trias - BiBM

Nuria Sanchez Coll - CRAG

Anna Maria Pujol Altarriba - - BiIBM i CBATEG




BLOC 1. TECNIQUES I PROCEDIMENTS BASICS EN BIOTECNOLOGIA
DELS ALIMENTS

Descripcio de les tecniques basiques utilitzades per la biotecnologia en
general, on la tecnologia de DNA recombinant té un paper important encara
que no exclusiu.

»Tema 2. - Tecniques generals de DNA recombinant. Enzims d'ds comd.
Aillament i digestio de DNA per enzims de restriccié. Hibridacié de DNA i el
RNA. Marcatge d'acids nucleics. Amplificacié de DNA mitjangant PCR.

»Tema 3.- Clonacid de gens. Concepte. Vectors i hostes de clonacié. Plasmidis,
cosmids i cromosomes artificials.

»Tema 4.- Tecniques de biologia molecular. Avaluacié de |'expressié genica. PCR
a femps real, DNA microarrays. Seqlienciacio massiva i el seu impacte en
biotechologia. Bases de dades i la seva utilitzacid.

»Tema 5.- Expressié de proteines recombinants. Interés. Expressié en bacteris.
Vectors i caracteristiques. Expressié en llevats: avantatges i inconvenients.
Alfres sistemes.

»Tema 6.- Tecniques per |'estudi de proteines. Tecniques per identificar
proteines. Techiques immunologiques (RIA, ELISA). La proteomica en
biotecnologia d'aliments.



BLOC 2. MILLORA BIOTECNOLOGICA DE MICROORGANISMES EN
PRODUCCIO D'ALIMENTS

Estudi dels principals microorganismes de rellevancia a la biotecnologia
alimentaria aixi com les eines per la seva manipulacié genetica.

»Tema 7.- Biotecnologia classica d'aliments fermentats. Bacteris acid-lactics,
llevats industrials i fongs filamentosos. La fermentacié lactica i alcoholica:
productes alimentaris derivats. Rutes metaboliques microbianes d'interes en la
inddstria alimentaria. Millora genetica classica de microorganismes d'interes
alimentari.

»Tema 8.- Enginyeria genetica de bacteris acid-lactics. Métodes de
transformacié geneética i altres eines. Millores en la seva utilitzacié industrial.
Millora de les caracteristiques organoleptiques. Probiotics.

»Tema 9.- Millora genética de llevats industrials.

Tecniques genetiques classiques. Transformacié de llevats. Estratégies i
aplicacions en llevats cerveseres, vinica i de forn.

»Tema 10.- Altres aplicacions dels microorganismes en la biotecnologica
d'aliments. Produccié d'aromes, colorants i edulcorants. Produccié d'enzims
alimentaris. Enzims immobilitzats. Aspectes industrials.



BLOC 3 i 4. BIOTECNOLOGIA i MILLORA VEGETAL i ANIMAL

Estrategies per la millora tant vegetal com animal, fent eémfasi en aquells
aspectes que involucren les tecnologies de DNA recombinant.

»Tema 11.- Biotecnologia dels aliments vegetals. Variabilitat natural i millora
per técniques genetiques convencionals. Hibridacié. Aplicacions del cultiu in vitro
de vegetals comestibles.

»Tema 12.- Produccié de plantes transgeniques. Sistemes de transformacio
genetica en plantes. Promotors de gens vegetals amb interes biotecnologic.
»Tema 13. Vegetals transgenics i resistencia a estres. Millora de la resisténcia a
herbicides. Plantes transgeniques resistents a patogens vegetals. Millora de la
resisténcia a estressos abiotics.

»Tema 14.- Millora de les propietats organoléptiques, nutricionals i post-procés.
(color, dolgor). Millora de les propietats nutricionals. Nutrients i antinutrients.
Modificacio de proteines vegetals. Control biotecnologic de la maduracié i el
processament post-collita.

»Tema 15.- Biotecnologia Animal. Aspectes generals. Productes d origen animal
en alimentacié. Millora genetica classica. Fertilitzacid in vitro. Animals clonics.
»Tema 16.- Animals de granja transgenics. Tecniques de fransgenesi i
promotors d'interés. Millora de productivitat. Generacié de productes d'alt valor
afegit en animals transgenics.



BLOC 5. BIOTECNOLOGIA I DIAGNOSTIC ALIMENTARI

Estrategies per la millora tant vegetal com animal, fent eémfasi en aquells
aspectes que involucren les tecnologies de DNA recombinant.

»Tema 17.- Técniques basades en la identificacio de DNA/RNA. Preparacié de
mostres. PCR i técniques relacionades. Seqi_ienciacio massiva de DNA. Microarrays
de DNA. Exemples per a la deteccié de patogens, contingut dOMG,

»Tema 18.- Tecniques basades en la identificaciéo de proteines. Us d'anticossos:
immunoassaigs. Tecniques luminescents. Espectroscopia de masses. Biosensors.
Nanobiotecnologia.

. amb possibilitat d’ampliar experiencia tecnica



Metodologia i Avaluacié

1. Classes teoriques: 20 h (19 h en aula + 1 h en Sala ordinadors).
Avaluacid: examen final.
Pes en la qualificacié global: 50%.

2. Modul 2. Realitzacié de diferents exercicis curts i problemes
proposats durant les classes de teoria al llarg del curs.
Pes en la qualificacio global: 20%.

3. Practiques de laboratori: 3 sessions x 2 h. Obligatories.

* Expressid d'una lipasa en Pichia pastoris i caracteritzacié de la seva activitat
*Tecniques basiques de manipulacié del DNA:
transformacio d' E. coli amb DNA plasmidic, preparacio del DNA plasmidic,
analisi per enzims de restriccio i electroforesi en gel d'agarosa.
Avaluacio: examen (49 sessio).

Pes en la qualificacié global: 30%.



Opinions dels alumnes

"Es una de les assignatures més interessants del grau. Si no fos pel poc temps i el nimero
de credits es podrien plantejar més practiques que ajudessin a entendre els continguts
teorics de l'assignatura. *

“Trobo que és una assignatura interessant. Al principi (i ara també) la vaig agafar amb
certa por més que res perque trobo que hi ha moltissima materia per estudiar, tfemes molt
especifics que hem vist bastant per sobre i d'altres que potser no sén tant especifics pero
tot hi aixi s'han aprofundit més..."

Aspectes positius:

- assignhatura molt interessant

- practigues molt interessants.

- _és interessant, una optativa que si t'agrada, la fas amb ganes.

- tracta temes molt interessants i dtils, que en un futur prendran molta importancia,
crec que és una assignatura important a fer i aprendre ja que pot aportar
coneixements molt gratificants.

- Els continguts, les xerrades per part de professionals que es dediquen a la recerca i

les practiques, que son molt profitoses.

- He apres moltes coses, algunes d'elles reconec que encara em falta acabar-les
d'entendre i d'assolir quan estudii de cara a I'examen.

- He descobert nous conceptes que desconeixia i noves aplicacions que de cara al
futur depén d'on treballi, ho aplicaré de ben segur.



Opinions dels alumnes

Aspectes negatius:

-relacio nimero de credits i feina a realitzar no equivalents. Tot i aixi, al ser
interessant compensa en part aquest munt de feina.

- excés d'informacio en molt poc temps. Fa por.

- m'esta resultant molt dificil i complexa de portar.

- Com a punts negatius no destacaria res especial.

Interes sostingut al llarg dels anys: ~ 20-25 alumnes

Index de fracads: gairebé nul (...fins ara)



...Nn0S vemos en
el 20 semestre?



