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Recomendaciones para cursar esta asignatura

Se recomienda que el estudiante tenga formacién en Microbiologia, Higiene y Tecnologia de los alimentos.

Actividades y fechas clave de la asignatura

- Presentacion escrita de un trabajo sobre temas de interés relacionados con la asignatura, dirigidos y revisados por los
profesores de la misma.

- Entrega de un informe escrito de la metodologia, resultados y conclusiones obtenidos en las sesiones practicas, realizadas
en equipos de trabajo.

- Exposicién, defensa y discusién del trabajo e informe practico, con el resto de estudiantes.

Inicio

Resultados de aprendizaje que definen la asignatura

El estudiante, para superar esta asignatura, debera demostrar los siguientes resultados...

1:
Es capaz de comprender los fundamentos de la deteccién y actividad antimicrobiana de los principales
compuestos de origen natural.

Es capaz de conocer y aplicar las distintas técnicas de evaluacién de la actividad antimicrobiana “in vitro” y
en matrices alimentarias.



Es capaz de interpretar, presentar y discutir los resultados obtenidos tras la aplicacién del método de
determinacién de la actividad antimicrobiana de los compuestos ensayados en el laboratorio.

Es capaz de expresar de forma oral y escrita un andlisis critico de trabajos cientificos que reflejen la situacién
actual sobre un tema relacionado con la asignatura.

Introduccion

Breve presentacion de la asignatura

Esta asignatura tiene como objetivo que el estudiante conozca las técnicas de deteccién de compuestos naturales y de
evaluacién de la actividad antimicrobiana “in vitro” y en matrices alimentarias. Se dardn a conocer los fundamentos y
mecanismos de accién que presentan los principales compuestos de origen natural con actividad antibacteriana frente a
microorganismos de interés en la conservacién e inocuidad de los alimentos.

Contexto y competencias

Sentido, contexto, relevancia y objetivos generales de la asignatura

La asignatura y sus resultados previstos responden a los siguientes planteamientos y
objetivos:

La asignatura tiene un caracter fundamentalmente practico. En las sesiones tedricas se presentan los principales
compuestos naturales de origen microbiano, vegetal y animal, con interés en la conservacién e inocuidad de los alimentos.
Se proporciona informacién sobre las caracteristicas, mecanismos de accién, métodos de deteccidn y evaluacién de su
actividad antimicrobiana y aplicacién en los alimentos. En las sesiones practicas los alumnos realizan en grupos la obtencién
de aceites esenciales de condimentos aromaticos y la evaluacién de su actividad antimicrobiana “in vitro” y en una matriz
alimentaria.

Contexto y sentido de la asignatura en la titulacion

Esta asignatura tiene relacién con las asignaturas: “Investigacién de microorganismos en alimentos, agua y ambiente” y
“Metodologia para el estudio de la inactivacién y supervivencia microbiana”.

Al superar la asignatura, el estudiante sera mas competente para...

1:
Poseer conocimientos que le capaciten para el desarrollo de un procedimiento de evaluacién de actividad
antimicrobiana de compuestos naturales a nivel experimental, para su posterior aplicacién como aditivos
naturales en la industria alimentaria.

Poseer habilidades en la busqueda de informacién relacionada con las técnicas de deteccién de compuestos
naturales y de evaluacién de su actividad antimicrobiana, asi como su posible aplicacién en los alimentos.

Comunicar las conclusiones derivadas de la aplicacién de un método experimental de evaluacién de la
actividad antimicrobiana de compuestos naturales.

Integrar conocimientos y establecer un juicio critico sobre informacién cientifica de interés que reflejen el
estado actual en investigacidén sobre compuestos naturales con actividad antimicrobiana en los alimentos.



Poseer habilidades de aprendizaje para adquirir conocimientos de forma auténoma.

Importancia de los resultados de aprendizaje que se obtienen en la asignatura:

La industria alimentaria requiere un mayor conocimiento sobre aditivos naturales, con el fin de garantizar la conservacién e
inocuidad de los alimentos.

Las competencias que adquiere el alumno le capacitan para investigar sobre la actividad bioldgica de una gran cantidad de
compuestos naturales de diferentes origenes, como alternativa a los conservantes de sintesis quimica.

Ademas, el informe del trabajo experimental y el andlisis critico de trabajos cientificos, su presentacién y defensa les aporta
una base sélida para la realizacién de su Trabajo Fin de Master.

Evaluacion

Actividades de evaluacion

El estudiante debera demostrar que ha alcanzado los resultados de aprendizaje previstos
mediante las siguientes actividades de evaluacion

1:
Evaluacién continua:

Trabajo sobre un tema relacionado con la asignatura, en el que se tendrd en cuenta los conocimientos
adquiridos sobre los fundamentos explicados en teoria, asi como, el rigor cientifico, la revisién bibliografica, la
presentacién y defensa mediante los medios audiovisuales adecuados. La calificacién de dicho trabajo serd
de cero a diez y supondra el 60% de la calificacién final.

Informe escrito, presentacidn y discusidn sobre la metodologia, resultados y conclusiones obtenidos de las
sesiones practicas, realizadas en grupos. La realizacién de las practicas se considera obligatoria. La
calificacién sera de cero a diez y supondra el 40 % de calificacién final.

Prueba global:

Los alumnos que no hayan elegido la evaluacién continua podran ser evaluados mediante una prueba global
que consistird en las mismas actividades de evaluacion que para la continua. Los porcentajes de calificacién
de cada actividad y los criterios de valoracién seran los mismos para la prueba global que para la evaluacién
continua.

Criterios de valoracion

1. Presentacién oral del trabajo sobre compuestos naturales de origen microbiano, vegetal y animal, con actividad inhibitoria
frente a microorganismos alterantes y patégenos en los alimentos y de las técnicas de deteccidn y evaluacién de su
actividad antimicrobiana.

Se valoraran los siguientes aspectos: rigor cientifico del trabajo, revisién bibliografica, aportacién de informacién y opinién
personal sobre el tema, estructura y claridad en la presentacion y defensa del mismo.

2. Realizacion de practicas e informe de las sesiones practicas. Se valoraran los siguientes aspectos:
- Grado de aplicacién, habilidades y disponibilidad en las sesiones de laboratorio.

- Presentacion escrita, estructura y contenido del informe practico.



- Capacidad para exponer, interpretar y discutir los resultados y conclusiones obtenidas

Para superar la asignatura se requiere obtener 5 puntos sobre 10, que representa la maxima nota.

Actividades y recursos

Presentacion metodoldgica general

El proceso de aprendizaje que se ha disenado para esta asignatura se basa en lo siguiente:

La docencia tedrica de esta asignatura presenta los fundamentos para la detecciéon y evaluacién de la actividad
antimicrobiana de los principales compuestos de origen natural y su aplicacién en los alimentos. En las sesiones practicas
los alumnos ensayan en el laboratorio el estudio de dicha actividad frente a diferentes microorganismos patdégenos, tanto
“in vitro”, como en una matriz alimentaria. Para ello, cuentan con un protocolo experimental detallado de las etapas del

proceso y la supervision directa de los profesores.

En la sesiones de presentacion del trabajo y de los resultados y conclusiones de las practicas se motivara la participacién de
los alumnos, instdndoles a que realicen una interpretacion critica de los mismos, mediante ejemplos llevados a cabo por el

profesor en las sesiones tedricas.

Actividades de aprendizaje programadas (Se incluye programa)

El programa que se ofrece al estudiante para ayudarle a lograr los resultados previstos
comprende las siguientes actividades...

1:

1. Sesiones tedricas: 4 horas presenciales.

Se abordardan en estas sesiones los siguientes temas:

1. Introduccién. Importancia de los compuestos naturales en la industria alimentaria como aditivos
alimentarios. Clasificacion.

2. Caracteristicas generales, mecanismo de accién y aplicaciones de compuestos naturales en los alimentos:
2.1. Antimicrobianos de origen microbiano: bacterias acido lacticas, bacteriocinas.

2.2. Antimicrobianos de origen vegetal: condimentos aromaticos, aceites esenciales, principios activos.

2.3. Antimicrobianos de origen animal: lisozima, lactoferrina, lactoperoxidasa.

2. Sesiones précticas. 18 horas presenciales.

Las practicas se organizan en 6 sesiones de 3 horas. Se inicia con la preparacién de medios de cultivo y
material necesario para llevar a cabo las diferentes sesiones practicas. Se realiza la extraccién de aceites
esenciales de productos vegetales mediante hidrodestilacién. Evaluacién de la actividad antimicrobiana “in
vitro” de varios aceites esenciales obtenidos de plantas aromaticas frente a microorganismos patdgenos de
interés en seguridad alimentaria. Seleccién del antimicrobiano méas eficaz para cada patdgeno y su posterior
aplicacién a una matriz alimentaria.

3. Sesién en grupo de puesta en comun y discusién de resultados de las sesiones practicas. 2 horas
presenciales y 7 horas no presenciales.

4. Elaboracién, presentacién y defensa del trabajo escrito sobre temas de interés en la asignatura. 4 horas
presenciales y 40 horas trabajo personal no presencial

Planificacion y calendario

Calendario de sesiones presenciales y presentacion de trabajos

El calendario del master y la programacién de las sesiones tedricas y practicas de las asignaturas apareceran en el mes de

junio en la web de la Facultad de Veterinaria, en la siguiente direccién:

http://veterinaria.unizar.es/docs/horarios/Calendario_Master CTA 10 11 2.pdf

La programacion de la asignatura se desarrollara del siguiente modo:

Sesiones tedricas: 12 semana diciembre. Se impartiran en el Seminario de Posgrado de la Facultad de Veterinaria (Edificio


http://veterinaria.unizar.es/docs/horarios/Calendario_Master_CTA_10_11_2.pdf

Zootecnia).

Sesiones practicas: 22 y 32 semana de diciembre, 6 sesiones practicas de 3 horas cada una. Se realizardn en le laboratorio
ne 38 del Area de Nutricidn y Bromatologia (Edificio Zootecnia, Facultad de Veterinaria).

Elaboracién del trabajo e informe de practicas

Sesiones de presentacidn del tema y resultados de las sesiones practicas: 22 o 32 semana de enero. Seminario de Posgrado
de la Facultad de Veterinaria (Edificio Zootecnia).

Las horas de tutoria serédn en horario de mafiana y se acordardn previamente con los profesores que imparten la asignatura.

Referencias bibliograficas de la bibliografia recomendada



