Biotehnologii de obtinere a unor ingrediente naturale pentru industria alimentara

STRUCTURA
Anul de studii Il
Semestrul I
Regimul disciplinei DOA
Numadrul total de ore pe sdptdmdnd Curs—2ore;L—2 ore
Numadrul total de ore conform planului de invdtdmaént Curs —28 ore; L— 28 ore
Numadrul de credite transferabile 8

OBIECTIVELE DISCIPLINEI

Deprinderea competentelor teoretice si practice pentru obtinerea prin biotehnologie a ingredientelor alimentare,
in contextul sigurantei alimentare. Ofera studentilor cunostinte referitoare la modalitatile de obtinere prin
biotehnologie a unor ingredient alimentare, dar si beneficiile acestora pentru produsele alimentare. Contribuie la
o intelegere detaliata a necesitatii utilizarii ingredientelor alimentare de origine biotehnologica in stransa corelatie
cu limitele si restrictiile de folosire a acestora.

CONTINUTUL DISCIPLINEI*

Capitolul | — Notiuni introductive (biosinteza microbiana vs sinteza chimica; metaboliti 2
primari si secundari)

Capitolul Il - Biotehnologii de obtinere a aminoacizilor si a nucleotidelor 4
Capitolul 11l - Biotehnologii de obtinere a unor acizi organici 4
Capitolul IV - Biotehnologii de obtinere a vitaminelor 4
Capitolul V — Biotehnologii de obtinere a unor indulcitori 2
Capitolul VI - Biotehnologii de obtinere a unor coloranti naturali 2
Capitolul VII - Biotehnologii de obtinere a hidrocoloizilor 2
Capitolul VIII - Biotehnologii de obtinere a compusilor de aroma 2
Capitolul IX - Biotehnologii de obtinere a compusilor naturali cu actiune anti microbiana 2
Capitolul X - Biotehnologii de obtinere a enzimelor alimentare 4
Identificare ingrediente caracteristice si aditivi alimentari din lista de ingrediente a unor 2
produse alimentare

Obtinerea acizilor lactic si acetic prin fermentatie bacteriana cu tulpini de Lactobacillus 4
plantarum si Acetobacter sp.

Analiza calitativa si cantitativa a acizilor lactic si acetic prin cromatografie HPLC 4
Calcularea si evaluarea rezultatelor obtinute la biosinteza acidului lactic si acetic 2
Obtinerea de proteaze folosind tulpini de Bacillus sp. 4
Determinarea activitatii enzimatice a proteazei obtinute prin metoda Anson 4
Extractia resveratrolului din tescovina 4



Calcularea si evaluarea rezultatelor obtinute la extractia resveratrolului. Stabilirea 2
parametrilor optimi de extractie
Prezentare proiecte si evaluare a activitatii | 2
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EVALUARE
Curs Dovedirea intelegerii Examen scris 60
conceptelor expuse si a
capacitatii de sinteza si
corelare a informatiilor
L Dobandirea unor Observatie, discutie, 40
cunostinte legate de simulare
obtinerea prin Prezentarea unui mic
biotehnologie, separarea, studiu de caz privind
identificarea si obtinerea prin
cuantificarea unor biotehnologie,
ingrediente alimentare caracterizarea si

posibilele utilizari ale
unui ingredient
alimentar
Alte activitati - - -
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