RESULTADOS

ECOASIN: Evaluacion de COnceptos de ASignaturas mediante INteligencia colectiva

Asignatura: Biotecnologia alimentaria.
Titulacién: Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias y PEC I-ENOFOOD.

Profesor responsable: José Manuel Rodriguez Nogales

CONCEPTOS:

1. Dar una definicién adecuada de biotecnologia y biotecnologia de los alimentos.

2. Entender los fundamentos de las distintas herramientas biotecnoldgicas (tecnologia de
los anticuerpos y del bioprocesado; cultivo celular; biosensores; ingenieria genética, de
enzimas y de proteinas) de interés en la industria alimentaria.

3. Identificar las distintas fuentes de enzimas y las ventajas del uso de enzimas de origen
microbiano.

4. Distinguir la diferencia entre la regulaciéon de la biosintesis de enzimas microbianas por
induccidn y represion por retroinhibicion.

5. Conocer los procedimientos bdsicos para la extraccion de enzimas de origen
microbiana.

6. Distinguir el fundamento de las técnicas de purificacion de enzimas (cromatografia
ionica, de filtracion en gel y de afinidad, asi como, por cromatoenfoque).

7. Identificar las enzimas de interés en la industria alimentaria.

8. Comprender las ventajas del uso de las distintas enzimas de interés en la industria
alimentaria y en qué etapa de la produccion del alimento se deben aplicar.

9. Diferenciar los distintos tipos de sistemas de inmovilizaciéon de enzimas y sus ventajas
e inconvenientes.

10. Comprender el efecto de la inmovilizacién en la estabilidad y actividad de la enzima.
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