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Descricién Comprender e desefiar estratexias enzimaticas para obter produtos de alto valor engadido a partir de
xeral residuos agroindustriais

Competencias

Cddigo

Al Posuir e comprender cofiecementos que acheguen unha base ou oportunidade de ser orixinais no desenvolvemento
e/ou aplicacién de ideas, adoito nun contexto de investigacién. (CB6 memoria)

Bl Que os estudantes sexan capaces de desenvolver habilidades de andlise, sintese e xestidn da informacién para
contribuir @ organizacién e planificacién de actividades de investigacién no eido agroalimentario e do medio
ambiente.

B2 Que os estudantes sexan capaces de adquirir e aplicar habilidades e destrezas de traballo en equipo, sexan ou non
de cardcter multidisciplinar, en contextos tanto nacionais como internacionais, recofiecendo a diversidade de puntos
de vista, asi como 0 poso das distintas escolas ou formas de facer.

B6 Que os estudantes sexan capaces de entende-la proxeccién social da ciencia.

Cé Cofiecer e comprender a xestion medioambiental dos procesos das industrias agrarias e alimentarias, co fin de poder
desenvolver |+D+i relacionado cos residuos (deteccién, procesado, eliminacién e/ou valorizacién) e ser capaz de
transferir ao sector produtivo os avances en investigacién en reducién de impactos das actividades agroalimentarias.

C8 Capacidade para desenvolver investigaciéns no campo da xestion integral eficaz de riscos alimentarios, en particular
orientadas ao desenvolvemento de novos sistemas de deteccion e alerta temprana de crises de caracter
agroalimentario.

D1  Capacidade de andlise, organizacion e planificacion

D2 Liderado, iniciativa e espiritu emprendedor

D3  Comunicacién oral e escrita na lingua nativa e extranxeira

D4  Capacidade de aprendizaxe auténomo e xestién da informacién

D5  Capacidade de resolucién de problemas e toma de decisiéns

D6  Capacidad de comunicacién interpersonal

D7  Adaptacién a novas situaciéns con creatividade e innovacion

D8  Capacidade de razoamento critico e autocritico

D9  Traballo en equipo de caracter interdisciplinar

D10 Tratamento de conflictos e negociacion.

D11 Motivacion poa calidade con sensibilidade hacia temas medioambientais

Resultados de aprendizaxe
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Resultados previstos na materia Resultados de Formacién
e Aprendizaxe

0 alumno debe ser capaz de comprender e desefiar estratexias enzimaticas para obter produtos Al Bl C6 D1

de alto valor engadido a partir de residuos agroindustriais B2 C8 D2
B6 D3

Contidos
Tema
Blogue I. Enzimas e biocatdlise 1. Natureza e estrutura quimica. Nomenclatura e clasificacion.
Especificidade. Bases de datos de encimas.
2. Principais tipos de subproductos agroindustriais
Bloque II. Biocatdlise aplicada & obtencion de 1. Obtencién de péptidos bioactivos (antihipertensivos, animicrobianos,
biomoléculas de interese para desenvolver anticolesterolémicos, antioxidantes...)
alimentos funcionais antioxidantes
2. Obtencidn de prebidticos
3. Obtencidn de lipidos bioactivos
Bloque lll. Biocatalise aplicada ao 1. Obtencién a partir de subproductos amilaceos
desenvolvemento de biocombustibles 2. Obtencidn a partir de subproductos celuldsicos
3. Obtencidn a partir de subproductos graxos
Bloque IV. Xendmica, Protedmica e Bioinformdtical. Xendmica, Protedmica e Bioinformatica aplicadas & investigacién na
aplicadas & investigacién na mellora das mellora das propiedades dos biocatalizadores industriais
propiedades dos biocatalizadores industriais 2. Técnicas de alta eficacia para screening de novas enzimas

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Leccién maxistral 5 0 5
Resolucién de problemas 6 9 15
Traballo tutelado 1 52 53
Presentacion 1 0 1
Resolucién de problemas e/ou exercicios 1 0 1

*Qs datos que aparecen na taboa de planificacién son de caracter orientador, considerando a heteroxeneidade do
alumnado.

Metodoloxia docente
Descricion

Leccién maxistral Exposicidn por parte do profesor e con axuda de medios audiovisuais dos aspectos mais
importantes dos contidos do temario da materia, bases tedricas e/ou directrices do traballo,
exercicio ou proxecto a desenvolver polo estudante (presencial)

Resolucién de Actividades nas que se avalian publicaciéns cientificas, formulanse problemas e/ou exercicios

problemas relacionados coa materia. Realizdsense no laboratorio/aula (presencial) ou mediante plataforma de
teledocencia FAITC (non presencial)

Traballo tutelado O estudante, de maneira individual ou por grupos, elabora un documento sobre un aspecto ou tema

concreto da materia, polo que supora a procura e recollida de informacién, lectura e manexo de
bibliografia, redaccién, exposicién... (non presencial)

Presentacién Na Ultima sesién presencial os estudantes presentaran e defenderdn o seu traballo en clase a
través dunha exposicién oral e turno posterior de debate

Atencidn personalizada

Metodoloxias Descricion
Resolucién de Orientarase de forma individualizada a cada un dos alumnos na analise de publicaciéns
problemas cientificas e/ou resolucién dos casos e situaciéns plantexadas atendendo & sua formacién previa

e intereses particulares.

Traballo tutelado Do mesmo xeito que coa resolucién de problemas e/ou exercicios, orientarase a cada un dos
alumnos na eleccién do tema a desenvolver no traballo tutelado en funcién dos seus intereses
particulares e formacién previa, e guiarase ao longo da elaboracién do mesmo.
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Presentacion

Con anterioridade & presentacién do traballo tutelado, o profesor revisara os contidos e
organizacién e farai suxerencias para unha mellor exposicén dos mesmos.

Avaliacion

Descricion

Cualificacién Resultados de

Formacién e
Aprendizaxe

Resolucién de
problemas

Avaliarase a calidade da analise de artigos e/ou resolucién dos problemas

e casos propostos en funcidn do seu rigor cientifico e orden na exposicién
dos resultados.

25

Al B1 C6 D3
B6 C8 D4

Traballo tutelado

Avaliarase a xustificacién do traballo proposto e realizado polos alumnos
dende o punto de vista do seu interese aplicado e do seu valor e
novidade cientifico-tecnoléxica.

Avaliarase a calidade do traballo en funcién do seu rigor cientifico e
estrutura formal.

Valorarase a creatividade e innovacién do traballo.

Terase en conta, ademais, a capacidade dos alumnos para identificar os
puntos criticos da sUa proposta e posibles alternativas.

35

Presentacion

Avaliarase a capacidade dos alumnos para expor ordeada, clara e
concisamente o obxectivo e xusitificacién da sua proposta de traballo
tutelado, o fundamento e desenrolo do proceso proposto, e as
dificultades e soluciéns plantexadas.

Valorarase, ademais, a capacidade para defender a sta proposta e
aceptar de forma construtiva as criticas que se plantexen no debate
posterior & presentacion.

15

Resolucién de
problemas e/ou
exercicios

Faranse probas de resposta curta relativas aos contidos tratados nas
sesidns maxistrais e nas actividades de resolucién de casos

25

Al B1 C6 D1
B2 C8 D2
B6 D3

B6 C6 D1

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Aqueles alumnos que por unha causa xustificada e debidamente documentada non poidan asistir &s actividades presenciais,
deberén realizar de forma individual as actividades previstas en aula de estudo de casos/situaciéns e entregar un informe
sobre o que se otorgara a cualificacion correspondente, 4 que se sumara a avaliacion das cuestidns que o profesor lles
plantexara sobre a actividade. No caso de non poder asistir tampouco & sesién de presentacién dos traballos tutelados,
procederase do mesmo modo descrito para a resolucién de casos.

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

Whitehurst, R.J. and van Oort, M., Enzymes in Food Technology, Wiley-Blackwell, 2010

Buchholz, K. et al., Biocatalysts and Enzyme Technology, Wiley-Blackwell, 2012

Bommarius, A.S. and Riebel B.R., Biocatalysis, Wiley-VCH, 2004

lllanes, A., Enzyme biocatalysis : principles and applications, Springer, 2008

Shahina, N., Enzymes and food, Oxford University Press, 2002

Bornscheuer, U. T., Biocatalysts and enzyme technology, Wiley-VCH, 2012

Bibliografia Complementaria

Enzyme and Microbial Technology,

Process Biochemistry,

Journal of Molecular Catalysis B: Enzymatic,

Journal of Food Science,

Recomendacions
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