BIOTEHNOLOGII FERMENTATIVE

STRUCTURA
Anul de studii Il
Semestrul 5+6
Regimul disciplinei DOS
Numadrul total de ore pe sdptdmdnd Curs -2 ore; L/S/P-2 ore
Numarul total de ore conform planului de invdatamaént Curs - 56 ore; L/S/P- 56 ore
Numadrul de credite transferabile 9

OBIECTIVELE DISCIPLINEI

Obiectivul general al disciplinei: Studiul biotehnologiilor si bioproceselor in obtinerea de produse de fermentatie

vegetala.
Obiective specifice:

1.Studiul mecanismelor fermentatiilor vegetale (alcoolica, aceticd, lactica si malolacticd, butiricd, citrica,

propionica, pectica, gluconicd, fumarica etc);

2.Studiul biotehnologiilor si bioproceselor de obtinere a produselor de fermentatie studiate, insistandu-se pe
tehnologiile de obtinere a unor produse importante pentru economia nationala: vin, bere, alcool, otet, acid citric

etc;

CONTINUTUL DISCIPLINEI*

Capitolul |- FERMENTATIA ALCOOLICA
Istoricul bioproceselor fermentative. Microorganismele si rolul lor in realizarea
proceselor. Mecanismul biochimic si enzimatic al fermentatiei alcoolice.

Biotehnologia vinului: Compozitia chimica, biologica si enzimatica a mustului;
Folosirea levurilor in industria vinicola; Biotehnologia procesului de vinificatie
primard; Procesul de fermentatie al musturilor si obtinerea produsului de
fermentatie — vinul; Macerarea-fermentarea in biotehnologia obtinerii vinurilor rosii
si aromate; Diferite tipuri de fermentatii simultane: maceratia carbonica,
termomaceratia; Desfasurarea bioprocesului de fermentatie malolactica a vinurilor;
Conditionarea si imbutelierea vinurilor; Procese biotehnologice specifice in obtinerea
diferitelor tipuri de vin.

Biotehnologia berii: Notiuni generale. Identificarea si caracterizarea biochimica a
materiei prime; Operatii si procese tehnologice primare; Biotehnologia procesului
fermentativ in obtinerea berii; Procesul fermentatiei primare a berii; Procesul
fermentatiei secundare a berii; Tehnici de crestere a randamentului si eficientei in
procesul fermentatiei berii; Cupajarea, subracirea si linistirea berii. Limpezirea si
stabilizarea berii; Caracteristici de compozitie a berii — produs final

Capitolul Il - FERMENTATIA ACETICA

Biotehnologia otetului: Mecanismul fermentatiei acetice si agentii biologici ai
procesului fermentativ; Biotehnologia industriala a otetului; Metode de stabilizare a
otetului; Calculul randamentului procesului tehnologic.

50



Capitolul lll - FERMENTATIA CITRICA 2
Biotehnologia procesului de obtinere a acidului citric: Mecanismul fermentativ si
agentii biochimici ai fermentatiei citrice; Procesul industrial de obtinere a acidului
citric; Calculul randamentului procesului tehnologic.

Capitolul IV. FERMENTATIILE: LACTICA, PROPIONICA, FUMARICA, GLUCONICA, 2
BUTIRICA

Biotehnologia procesului de obtinere a produselor de fermentatie (lactic, propionic,
fumaric, gluconic, butiric): Mecanismul fermentativ si agentii biochimici ai proceselor
fermentative; Biotehnologia obtinerii produselor de fermentatie; Calculul
randamentului procesului tehnologic.

Total ore 56

*Se vor specifica pe scurt continutul disciplinei la curs si Lucrdri practice L/S/P (denumire capitol si continut capitol)

Capitolul | 4
Caracterizarea soiurilor de vita de vie Vitis vinifera si a HPD
Determinarea diferitelor tipuri de maturare a materiei prime
Capitolul I 36
Determinarea principalilor parametrii fizico-chimici ai musturilor si vinurilor
Determinarea zaharurilor din musturi si sucuri prin metode refractometrice si
densimetrice

Determinarea zaharurilor din vinuri prin metode chimice

Determinarea alcoolului din vinuri prin metoda ebuliometrica

Determinarea alcoolului bauturi alcoolice prin metoda distilarii simple
Determinarea glicerolului din vinuri

Determinarea aciditatii totale titrabile din musturi, vinuri, bere

Determinarea aciditatii volatile din bauturile alcoolice

Determinarea acidului tartric din vinuri

Determinarea compusilor fenolici din vinuri

Determinarea antocianilor din musturi si vinuri

Analiza cromatografica a antocianilor din vinurile de HPD

Determinarea extractului sec total din musturi si vinuri

Determinarea anhidridei sulfuroase totale din musturi si bauturi alcoolice
Determinarea anhidridei sulfuroase libere din musturi si bauturi alcoolice

Capitolul llI 8
Controlul stabilitatii musturilor, vinurilor, berii si altor bauturi fermentate
Capitolul IV 4

Analiza microbiologica a musturilor, vinurilor, berii
Identificarea principalelor bacterii si levuri din musturi, vinuri, bere

Capitolul V 4

Analiza organoleptica a bauturilor alcoolice. Degustarea analitica si aplicativa

Total ore 56
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EVALUARE



Tip de activitate

Criterii de evaluare

Metode de evaluare

Pondere din nota
finala %

Curs

L/P/S

Alte activitati

Dovedirea intelegerii
conceptelor expuse si
capacitatii de sinteza si
corelare a informatiilor.
Promovare examen.
Dobandirea abilitatilor
practice; Realizarea
referatelor de laborator;
Promovare test laborator

Examen scris

Test laborator,
1/semestru

Titularul activitatilor de curs: Conf.univ.dr. Visan Luminita
Titularul activitatilor de lucrari practice L/S/P: As.univ.dr. Popescu Paul

80%

20%



