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1. Obiectivele cursului

Realizarile deosebite obtinute in ultimii ani, privind folosirea organismelor celulare sau a organitelor celulare in scopul obtinerii unor produse utile destinate imbunatatirii calitatii vieti, a hranei, a sanatatii si a mediului inconjurator, au determinat studiul biotehnologiei, ca disciplina de baza in pregatirea studentilor dela sectia Biochimie tehnologica.

Cursul “Biotehnologii din industria alimentară” particularizează notiunile obtinute la disciplina “Bazele proceselor biotehnologice” in cadrul biotehnologiilor din industria alimentara, asigurand astfel o continuitate in pregatirea studentilor.

In prima parte a cursului se prezinta rolul microorganismelor si a metabolitilor lor in cadrul biotehnologiilor alimentare, precum si aspectele particulare privind bioreactoarele fermentative si implicarea membranelor in biotehnologiile alimentare.

In a doua parte se prezinta aspectele biotehnologice din unele ramuri ale industriei alimentare: industria spirtului, berii, vinului, bauturilor alcoolice, otetului; industria hidrolizatelor de amidon; industria produselor de panificatie; industria produselor lactate, industria carnii si a produselor din carne.

2. Conţinutul de bază
Introducere

Biotehnologii clasice si moderne.                                                                         1 oră
 Capitolul 1   Principii fundamentale ale industriei alimentare
                                          2 ore

1.1. Specificul industriei alimentare

1.2. Calitatea produselor alimentare

1.3. Cerinţele alimentaţiei raţionale

1.4. Principii biologice ale conservării alimentelor
Capitolul 2   Generalităţi privind procesele fermentative                              
                    3 ore

2.1. Microorganisme – generalităţi

2.2. Bioenergetica microbiană

2.3. Clasificarea proceselor fermentative

2.4. Generalităţi privind desfăşurarea proceselor fermentative

2.5. Tehnici separative utilizate în industria alimentară

Capitolul 3   Aspecte biochimice ale fermentaţiei alcoolice                                             3 ore


3.1. Biochimismul fermentaţiei alcoolice

3.2. Cinetica proceselor  fermentative
3.2.1. Cinetica dezvoltării populaţiei microbiene

3.2.2. Cinetica obţinerii produselor de metabolism

3.2.3. Cinetica consumului de substrat

Capitolul 4   Procese biotehnologice de obţinere a bioalcoolului                                     2 ore

4.1. Fermentarea mediilor cu conţinut  de glucoză

4.2. Fabricarea bioalcoolului din materii prime amidonoase

4.3. Distilarea şi rafinarea bioalcoolului

Capitolul 5   Biotehnologii de bază pentru obţinerea principalelor categorii şi tipuri de vinuri

                                                                                                                                                 3 ore
5.1. Clasificarea principalelor categorii şi tipuri de vinuri

5.2. Tehnologia obţinerii vinului

5.3. Evoluţia şi fazele de dezvoltare ale vinului

5.4. Modificări nedorite în vin

5.5. Stabilizarea vinurilor 

Capitolul 6   Biotehnologii de fabricare a drojdiei comprimate                                       1 oră

Capitolul 7   Procese biotehnologice din industria panificaţiei                                         2 ore
7.1. Materii prime şi auxiliare

7.2. Tehnologia fabricării pâinii

Capitolul 8   Biotehnologii de fabricare a berii                                                                  2 ore

8.1. Materii prime

8.2. Bazele procesului tehnologic

Capitolul 9   Biochimismul fermentaţiei lactice                                                                 2 ore

9.1. Bacterii lactice

9.2. Căi de formare a produşilor principali şi secundari în fermentaţia

lactică

9.3. Compoziţia chimică a laptelui

Capitolul 10   Biotehnologii de obţinere a produselor lactate dietetice                           1  oră

Capitolul 11   Biotehnologii de obţinere a brânzeturilor şi a untului                               1 oră

11.1. Obţinerea brânzeturilor

11.2. Aspecte biotehnologice în fabricarea untului

Capitolul 12   Conservarea legumelor şi fructelor prin fermentaţie lactică                   0,5 ore

Capitolul 13   Băuturi nealcoolice şi alimente fermentate  lactic                                     0,5 ore

Capitolul 14   Aspecte biotehnologice în fermentaţia  propionică şi butirică                2 ore

14.1. Fermentaţia  propionică
14.2. Fermentaţia butirică

Capitolul 15   Procese metabolice aerobe (fermentaţii oxidative)                                    2 ore

15. 1. Fermentaţia acetică

15. 2. Fermentaţia gluconică

15. 3. Fermentaţia citrică

                                                                                                                           Total 28 ore
3. Sistemul de evaluare a studentului:

· verificare prin colocviu – probă scrisă.

· apreciere prin notă.

Conditii pentru obtinerea creditului:
-  prezenţă activă la curs şi la lucrările de laborator 
4. Discipline care trebuie parcurse în prealabil: (obligatorii) Microbiologie, chimie organică, chimie fizică, chimie analitică

5.  Bibliografie pentru curs

1. Ev.Popovici, Biotehnologii din industria alimentara, Editura Performantica, Iasi, 2004.

2. C. Banu, Progrese tehnice, tehnologice si stiintifice in industria alimentara, Ed. Tehnica, Bucuresti, 1992.

3. C.Banu, Tratat de Chimie alimentara, Ed.Tehnica, Bucuresti, 2volume, 2002.

4. A. Sasson, Biotehnologiile – sfidare si promisiuni, Ed. Tehnica, Bucuresti, 1988.

5. P. Raicu, Biotehnologii moderne, Ed. Tehnica, Bucuresti, 1990.

6. G. Zarnea, Gh. Mencinicopschi, Bioingineria preparatelor enzimatice microbiene, Ed. Tehnica, Bucuresti, 1989.

7. Gh. Mencinicopschi, K. Iosif, Biotehnologii in prelucrarea produselor agroalimentare, Ed. Ceres, Bucuresti, 1997.

          6. Tematica lucrarilor de laborator

1. Protectia muncii in laboratoarele de Biotehnologie.Stabilirea valorii alimentare a produselor alimentare in diverse faze ale procesului biotehnologic.Marimi si unitati de masura specifice biotehnologiilor alimentare. Probleme privind operatiile, utilajele si indicatorii tehnico-economici. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  4 ore
2. Studiul proceselor de sterilizare si pasteurizare a unor produse alimentare, pe baza identificarii unor enzime. Importanta analizei microbiologice a produselor alimentare.

Determinarea valorii energetice a unor alimente.    . . . . . . .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . 4 ore 
3. Studiul procesului de fermentatie alcoolica in prezenta drojdiilor de cultura.Influenta surselor de carbon: glucoza si amidon . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .8 ore.
4. Studiul procesului de fermentatie lactica.Analiza comparativa a compozitiei laptelui si a produselor lactate. . . . . . . . . . . . .  . . . . . . . . . . . .  . . . . . . . . . . . . . .  . . . . .  . . . . . . .8 ore 
5. Analiza predispozitiei mustului si vinului la precipitarea tartrica-studiu cinetic si termodinamic.Analiza cupajarii vinului. . . . . . . . . . . . . . . . .  . . . .  . . . . . . . . . . . . . 8 ore
7. Bibliografie pentru lucrarile de laborator.

1. Ciobanu Domnica, Chimia alimentelor – tehnici de laborator, Ed. Ceres, 1996.

2. D. Tucu, Structuri productive si tehnologii specifice in industria alimentara, Ed. Dacia, 1992.

3. V. Magearu, Controlul analitic al proceselor biotehnologice, Ed. Tehnica, Bucuresti, 1998.
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