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Programa de Microbiologia Industrial

Introduccio a la Microbiologia Industrial

Microbiologia en la indistria alimentaria. Antecedents historics. Tipus de microorganismes d'importancia
industrial. Processos en els que intervenen. Activitat industrial i elaboracié tradicional. Importancia dels
determinants ambientals.

Microorganismes en aliments

Tipus de microorganismes presents en aliments. Microbiota autdctona i contaminant. Tipus de
contaminants. Procedéncia dels microorganismes presents en aliments: ambient, materies primeres,
elaboracit i manipulacio.

Control microbiologic: mesures preventives

Mesures preventives. Control de les fonts de contaminacio. Métodes d'avaluacio de la contaminacio
microbiana. Nivells critics. Desinfeccio. Tipus de desinfectants. Registre de plaguicides. Desinfectants
autoritzats en la industria alimentaria. Técniques d'aplicacio. Control de l'eficiencia del tractament.

Control microbiologic: mesures correctores

Tractament de les matéries primeres. Mesures correctores. Significat i proposit de I'esterilitzacio.
Resisténcia a l'esterilitzacio. Mecanismes d'inactivacio. Cinética d'esterilitzacio. Tractaments térmics.
Esterilitzacio quimica. Irradiacié. Sistema d' analisi de riscs i control de punts critics.

Limitacié del creixement microbia
Conservacio en fred: refrigeracio i congelacio. Modificacio de I'activitat hidrica. Utilitzacio d'atmosferes
controlades. Modificacio del pH. Utilitzacio de conservants.

Cultius iniciadors

Finalitat dels cultius iniciadors. Camps d'aplicacié. Tipus d'organismes utilitzats. Desenvolupament i
produccié de cultius iniciadors. Conservacio, distribucio i utilitzaci6. Exemples de processos en que hi
intervenen iniciadors. Estratégies de desenvolupament i millora de microorganismes d'interés industrial

Produccié de biomassa cel.lular

Composicio i caracteristiques de la biomassa unicel.lular. Camps d'aplicacié. Produccio de biomassa
cellular a partir de carbohidrats. Tipus de substrats utilitzats. Biomassa cellular obtinguda a partir
d'hidrocarburs. Bacteris que utilitzen meta. Creixement en metanol. Produccio a partir de fusta, a partir
de carbohidrats i a partir d'aigiies residuals.

Fermentacions lactiques en substrats vegetals
Col, cogombre i olives. Microorganismes que hi intervenen. Etapes en la maduraci6 dels productes.
Successio de poblacions. Alteracions microbianes del procés normal d'elaboracio.



Fermentacions en productes carnics
Factors que afecten l'activitat microbiana en productes camics. Curat de cams. Canvis fisicoquimics
produits pel desenvolupament de microorganismes. Utilitzacio de iniciadors.

Microbiologia de la produccié de begudes alcohdliques I.

Tipus de fermentacio alcoholica en llevats i en bacteris. Utilitzacié industrial. Tipus de substrat utilitzat.
Processos utilitzats. Subproductes de les fermentacions. Eficiéncia de produccio. Produccio de vi.
Cinética del procés. Tipus de llevat utilitzats. Bacteris que hi participen. Fermentacié malo-lactica.
Contribuci6 a les caracteristiques organoleptiques.

Microbiologia de la produccié de begudes alcoholiques II.

Produccio de cervesa. Tipus de llevat. Fermentacions de fons i de superficie. Alteracions microbianes del
procés. Fermentacio alcohdlica en el procés de produccio de licors destil.lats: Tipus de substrat utilitzats
i importancia dels subproductes de fermentacié en el desenvolupament de les caracteristiques finals.

Aspectes microbiologics en I'elaboracio de productes lactis

Producci6 de formatge. Utilitzacio de starters. Microbiota associada. Participacié en el desenvolupament
de caracteristiques diferencials i organoléptiques. Productes lactis fermentats. logurt. Kéfir. Altres. Tipus
de microorganismes que intervenen en la seva elaboracio.

Produccié de vinagre i acids organics

Metabolisme de la conversi6 d'etanol en acid acétic. Microorganismes que hi intervenen. Factors
ambientals que afecten la velocitat i el rendiment del procés. Procediments de fabricacio utilitzats.
Alteracions. Tipus de metabolisme implicat. Organismes utilitzats. Productes i camps d'aplicacio.
Exemples: Acid citric, acid glucanic, &cid acétic, acid lactic, altres. Importancia comercial.



