BIOTEHNOLOGII ALIMENTARE
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Anul de studii Il
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OBIECTIVELE DISCIPLINEI

Aprofudarea cunostintelor de biotehnologie specifice domeniului biotehnologiilor alimentare.
Intelegerea si cunoasterea proceselor fermentative utilizate in obtinerea alimentelor. Utilizarea
ingredientilor alimentari (enzime, acizi alimentari, proteine, vitamine si minerale) in procesele
biotehnologice. Organisme modificate genetic cu rol in alimentatie. Studiul metodelor si tehnicilor de
conducere a bioproceselor alimentare.

CONTINUTUL DISCIPLINEI*

Capitolul 1. Consideratii generale privind biotehnologia 4
1.1. Definitii, evolutia biotehnologiei;
1.2. Cum va influenta biotehnologia viitorul omenirii;
1.3. Ramuri ale biotehnologiei;
1.4. Procese biotehnologice. Procese de biosintez3;
1.5. Medii de cultura.
Capitolul 2. Consideratii generale privind fermentatiile 8
2.1. Cinetica microbiang;
2.2. Tipuri si sisteme de fermentatii;
2.3. Schema tehnologica cadru a procesului de fermentare;
2.4. Cinetica procesului de fermentare;
2.5. Modele matematice. Modelul Monod si modelul Michaelis Menten;
2.6.Bioreactoare;
2.7.Metabolismele heterotrofe.
Capitolul 3. Fermentatii principale utilizate in industria alimentara 4
3.1. Fermentatia lactica;
3.2. Fermentatia alcoolica;
Capitolul 4. Microrganisme utilizate in bioprocese ale industriei alimentare 6
4.1 Metabolismul microorganismelor si fermentatiile;
4.2. Anabolism si catabolism;
4.3. Glicoliza;
4.4. Cinetica dezvoltarii microorganismelor si a proceselor de biosinteza;
4.5. Factori care influenteaza cresterea si dezvoltarea
Capitol 5. Enzime utilizate in bioprocese in industria alimentara 10
5.1Rol, interactii enzima-substrat. Enzimele drept catalizatori biologici. Inhibarea
reactiilor catalizate de enzime;
5.2 Reglarea activitatii enzimatice. Factori care influenteaza activitatea enzimelor. Tipuri
de enzime;
5.3 Enzime cu importanta in industria alimentara: oxidoreductaze, hidrolaze, izomeraze;
5.4 Enzime exogene utilizate pentru corectarea defectelor fainurilor de panificatie:
amilaze, proteaze, pentozanaze, lipoxigenaza;




5.5 Enzime exogene in panificatie Surse de enzime. Factori care influenteaza activitatea
enzimelor: substrat, temperatura, pH, timp si accesibilitate. Modul de actiune a
inhibitorilor, activatorilor si cofactorilor.

Capitolul 6. Biotehnologii si produse biotehnologice utilizate in industria alimentara 14

6.1 Rolul biotehnologiei in obtinerea alimentelor functionale

6.2 Vitamine din surse microbiene.

6.3 Microorganisme - surse de proteine. Hidrolizate enzimatice (autolizate, extracte)
obtinute din proteine microbiene.

6.4 Influenta drojdiei asupra calitatii painii. Surse de nutritie ale drojdiilor. Influenta
drojdiei de-alungul procesului tehnologic. Compusi de aroma.

6.5 Utilizarea bacteriilor lactice pentru imbunatatirea insusirilor tehnologice ale fainii si
pentru imbunatatirea calitatii painii. Folosirea culturilor starter in industria carnii.

6.6 Produse lactate fermentate.

6.7 Bacteriocinele — agenti biologici de conservare a produselor alimentare.

6.8 Folosirea enzimelor exogene de origine animala, vegetald si microbiana pentru
fragezirea carnii.

Capitolul 7. Biotehnologia moderna utilizata pentru obtinerea alimentelor de calitate superioara 6
7.1 Mutageneza dirijata. Istoria alimentelor modificate genetic. Tehnologie ADN
recombinant

7.2 Biotehnologia moderna de obtinere a produselor din lapte. Utilizarea Organismelor
Modificate Genetic pentru imbunatatirea eficientei furajarii vacilor de lapte.
Tmbunititirea productiei de lapte si influentarea ciclurilor reproductive.

7.3 Biotehnologia in domeniul carnii de pasare si a oualor

7.4 Biosenzori pentru monitorizarea calitatii alimentelor si a detectarii contaminantilor

Capitolul 8. Biotehnologia alimentara in sprijinul economiei circulare 4

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

Norme generale de protectia muncii in laboratoare fizico-chimice si microbiologice 2
Metode de control al calitatii produselor alimentare 4
- Metode si tehnici instrumentale moderne de analiza chimica folosite in controlul calitatii
produselor alimentare

- Controlul calitatii produselor alimentare

Standarde de calitate in industria alimentara 4
Medii de cultura utilizate in laboratorul de microbiologie alimentara 4
Teste de sanitatie pentru monitorizarea starii de igiena a sectiilor productive 4
Puterea de fermentare a drojdiei 2
Determinarea aciditatii drojdiei (lichide) pentru panificatie 2
Determinarea umiditatii drojdiei de panificatie 2
Determinarea amilazelor din fdina de grau cu Amilograful 2
Analiza proprietatilor reologice ale aluaturilor cu Farinograful 2
Determinarea cantitativa si calitativa a glutenului — gluten umed 2
Controlul calitatii fainii — proba coacerii 2
Controlul calitatii ambalajelor produselor alimentare 2
Ambalaje de uz alimentar: Definitii si termeni — exemplificari 2
Functiile ambalajelor; determinarea permeabilitatii la apa si gaze 2
Criteriile de alegere ale ambalajelor; 2
Materiale de ambalare

Materiale celulozice utilizate ca ambalaje in industria alimentara 2
Plasticul — ambalaj in industria alimentara 2
Migrari totale si specifice de compusi din ambalaje in alimente 2
Prelungirea termentului de valabilitate al produselor alimentare cu ajutorul noilor tehnici de 6
ambalare — dezvoltare acoperiri alimentare

Metode de senzoriala a produselor alimentare. Interpretarea rezultatelor obtinute 4
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