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Specializarea
BIOTEHNOLOGII PENTRU INDUSTRIA ALIMENTARA

DISCIPLINE FUNDAMENTALE

BIOCHIMIE

1. Biochimia glucidelor si lipidelor

I.1. Oze, diglucide, amidon, glicogen, celuloza: definire, structuri, transformari biochimice, rol
in alimentatie

1.2. Acizi grasi esentiali: definire, origine, nomenclatur, structurd chimicd, proprietiti
biochimice, rol biologic

1.3. Lipide: rol biologic, hidroliza, hidrogenarea si rincezirea gliceridelor, colesterol, lecitine,
cefaline
2. Structura si functiile proteinelor

2.1. Aminoacizi: capacititi acido-bazice, proprietiti biochimice (decarboxilare, dezaminare,
formarea peptidelor), aminoacizi esentiali

2.2. Peptide naturale si sintetice (glutation, aspartam)

2.3. Proteine: rol biologic, organizarea structurald pe nivele, proprietiti fizico-chimice si
biochimice (denaturarea, hidroliza), reprezentanti ai proteinelor simple (cazeina, gluten, colagen) si
conjugate (hemoglobina)

3. Proprietitile si mecanismul de actiune al enzimelor

3.1. Enzime: definire, constitutie, clase de enzime

3.2. Notiuni de cataliza si cineticd enzimatica

3.3. Factorii care influenteazé viteza reactiilor enzimatice (pH, temperaturi)
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MICROBIOLOGIE SPECIALA

1. Microbiota produselor de origine vegetali:
1.1.1. Microbiota fructelor si legumelor

1.1.2. Microbiota strugurilor si mustului de struguri
1.1.3. Microbiota cerealelor si a fainurilor

2. Microbiota produselor de origine animali
2.1.1. Microbiota laptelui si a produselor lactate
2.1.2. Microbiota inghetatei

2.1.3. Microbiota oudlor

2.1.4. Microbiota carnii si a produselor din carne

3. Boli si defecte de origine microbiani care apar la:
3.1.1. Legume si fructe

3.1.2. Vin

3.1.3. Bere

3.14. Faind si produse de panificatie

3.1.5. Lapte si produse lactate

3.1.6. Carne si produse din carne
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OPERATII SI APARATE

1 —AMESTECAREA MATERIALELOR
1.1. Notiuni introductive
1.2. Factorii care influenteaza si caracterizeazi operatia de amestecare
1.3. Eficacitatea amestecarii
1.4. Aparate de amestecare

2 —FILTRAREA
2.1. Factorii care influenteazi filtrarea
2.2. Materiale filtrante
2.3. Bazele teoretice ale filtrarii
2.4. Filtrarea in sistem eterogen solid-lichid
3 —PASTEURIZAREA SI STERILIZAREA
3.1. Factori care influenteaza pasteurizarea si sterilizarea
3.2. Transferul de cilduri la sterilizare
3.3. Pasteurizarea
3.4, Sterilizarea

4 —EVAPORAREA (CONCENTRAREA)
4.1. Factori care influenteaza evaporarea
4.2. Sisteme de evaporare
4.3. Tipuri de evaporatoare pentru concentrare
5 —USCAREA MATERIALELOR
5.1. Notiuni introductive
5.2. Calculul procesului de uscare
5.3. Uscarea convectivi
5.4, Uscarea conductivi
5.5. Uscarea prin pulverizare

6 — DISTILAREA SI RECTIFICAREA
6.1. Reguli si legi care descriu echilibrul lichid-vapori
6.2. Metode de distilare
6.3. Rectificarea
6.4. Distilarea cu adausuri auxiliare
6.5. Tipuri de coloane de rectificare
6.6. Calculul de dimensionare al coloanelor de rectificare
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DISCIPLINE DE SPECIALITATE

BIOTEHNOLOGII iN INDUSTRIA PANIFIC ATIEI

1. Tehnologia generala de fabricare a painii
1.1.  Compozitia chimici a fiinii,

1.2.  Tehnologia generald de fabricare

1.3. Scopul si procesele specifice fiecdrei operatii tehnologice
2. Procese enzimatice in panificatie

2.1.  Amiloliza

2.2.  Proteoliza

2.3.  Lipoliza

2.4, Hidroliza pentozanilor

2.5.  Oxidarea acizilor grasi

2.6.  Denaturarea termicd a enzimelor la coacere
3 Procese microbiologice in panificatie

3.1.  Surse de microorganisme

3.2, Activitatea bacteriilor

3.3.  Activitatea drojdiilor

3.4.  Relatii intre microorganisme

3.5. Boala intinderii
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BIOTEHNOLOGII iN INDUSTRIA CARNII

1. CONSEVAREA CARNII PRIN FRIG

1.2 Consideratii generale: prezenta microorganismelor, origine, localizare, vitezd de ricire, durati de
ricire.

1.3 Metode de refrigerare a cirnii. Depozitarea cirnii refrigerate.

1.4 Congelarea cirnii. Aspecte fizice ale congelirii carnii. Modificirile caracteristicilor termofizice ale
carnii congelate. Vitezd de congelare. Durata de congelare. Metode si modalititi de congelare a
carnii. Depozitarea carnii congelate si prognoza duratei de depozitare. Modificari care au loc in
timpul congeldrii si depozitarii in stare congelati. Decongelarea cirnii.

2. CONSEVAREA CARNII PRIN SARARE
2.1 Consideratii generale.
2.2 Cinetica procesului de sarare.
2.3 Stadiile sirarii.
2.4 Factorii care influenteazi durata de sirare.
2.5 Modificdrile care se produc in carne la sirare.
2.6 Actiunea azotafilor si azotitilor. Necesarul de azotati si azotiti si ciile de reducere a acestora.

3. CONSEVAREA CARNII PRIN AFUMARE

3.1 Natura si compozitia chimica a fumului.

3.2 Depunerea componentelor fumului pe produs.
3.3 Efectul antioxidant si bactericid al fumului.

4. CONSERVABILITATEA PRODUSELOR CRUD USCATE

4.1 Conceptul obstacolelor descris de Leistner.

4.2 Fazele tehnologice pentru fabricarea produselor crud-uscate.

4.3 Influenta materiilor prime si auxiliare asupra procesului tehnologic.

4.4 Culturi starter. Microorganismele folosite pentru obtinerea preparatelor crud uscate.

4.5 Modificirile fizice si biochimice care au loc in timpul procesului tehnologic de fabricare a
produselor crud-uscate
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BIOTEHNOLOGII IN INDUSTRIA FERMENTATIVA

1. Botanica si morfologia bobului de orz (cu desene):
- structura spicului de orz,
- invelisul bobului de orz,
- stratul aleuronic, endospermul, tesutul nodal.

2. Inmuierea si germinarea orzului:
- scopul operatiei de inmuiere si factorii care influenteazi operatia de inmuiere.
- principalele transformiri care au loc la germinare.
- controlul operatiei de inmuiere si germinare a orzului.

3. Uscarea mal{ului verde:
-moduri de caracterizare a operatiei de uscare.
-transformari fizice ale maltului verde la uscare.
-conducerea practicd si controlul operatiei de uscare.

4.Obtinerea mustului de bere primitiv:
-mécinarea malfului.

-plamédirea—zaharificarea plamezii de malf.
-filtrarea plamezii zaharificate.
-fierberea mustului de malf.

5. Tehnologia de obtinere a bauturilor pe bazi de cereale tip Bragd.

6. Tehnologia de obtinere a cidrului din mere.
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BIOTEHNOLOGII IN INDUSTRIA AMIDONULUI SI GLUCOZEI

1. Materii prime la obtinerea produsilor de hidrolizii enzimatici a amidonului
1.1. Amidonul. Surse amidon. Proprietitile amidonului

1.2. Amilazele. Tipuri de enzime. Actiunea o-amilazelor, B-amilazelor si glucoamilazelor.
2. Aspecte generale la obtinerea hidrolizatelor de amidon pe cale enzimatici
2.1. Gelatinizarea

2.2. Lichefierea

2.3. Zaharificarea

3. Obtinerea si caracterizarea siropurilor de glucozi si dextrozi

3.1. Tehnologia de obtinere a siropurilor de glucozi prin hidroliza enzimatici

3.2. Caracteristicile si utilizarile produselor finite

4. Obtinerea §i caracterizarea siropurilor de maltozi

4.1. Tehnologia de obtinere a siropurilor de maltozi prin hidrolizi enzimatica

4.2. Caracteristicile si utilizarile produselor finite

3. Obtinerea si caracterizarea izosiropurilor

5.1. Tehnologia de obtinere a siropurilor de fructoza prin hidrolizi enzimatica

5.2, Caracteristicile si utilizarile produselor finite
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A. BIOTEHNOLOGII iN INDUSTRIA CONSERVELOR

1. Pregitirea materiilor prime pentru prelucrare: sortare, calibrare, spélare, curdtire, eliminarea
partilor necomestibile, divizarea, zdobirea fructelor si legumelor, prelucrarea termica (opérirea),
preancilzirea, prijirea.

2. Conservarea cu ajutorul zahdrului: actiunea conservantd a zahdrului, tehnologia produselor
gelificate, mecanismul de formarea a gelului pectic, produse negelificate, mecanismul procesului
de difuzie osmoza.

3. Conservarea prin frig: tratamente preliminare la conservarea prin frig, conservarea prin
refrigerare, conditii de congelare, fazele congelarii, sisteme de congelare, procedee si aparate de
congelare, ambalarea, depozitarea si pastrarea produselor congelate.

4. Tehnologia sucurilor din fructe, limpezi: importanta sucurilor din fructe, limpezi, conditiile de
calitate ale materiei prime, obtinerea sucului prin presare, factorii care influenfeaza presarea,
limpezirea sucurilor de fructe, limpezirea enzimatica, limpezirea prin filtrare, conservarea sucurilor
prin termosterilizare, conservarea sucurilor prin pasteurizare, conservarea sucurilor prin
concentrare.

5. Tehnologia sucurilor cu pulpi: importanta sucurilor cu pulpd, separarea sucului cu pulpd,
omogenizarea, dezaerarea,

6. Fabricarea biuturilor ricoritoare: importanta bauturilor rdcoritoare, setea, o necesitate
obiectivd, aspect psihosociale, conceptii actuale privind siguranfa calitd{ii apele carbogazoase
native, scurt istoric, importanta social economicd, caracteristicile apelor minerale, clasificarea
apelor minerale, tehnologia generald de obtinere a bauturilor racoritoare, compozitia chimica a
fructelor de padure, conditii de calitate si tehnologice pentru obfinerea bduturilor ricoritoare,
arome folosite pentru obtinerea bauturilor ricoritoare, ambalarea aseptica.

Bibliografie:
Marinescu 1., Segal B., Georgescu Alexandra, Ciobanu A., Olaru Maria, Hobincu Alice, Tehnologii

moderne in industria conservelor vegetale, Editura Tehnicd, Bucuresti 1976,

Mihalca Ghe.,Vieru R., Biltirescu S.,Vasiliu D., Congelarea produselor horticole si prepararea lor
pentru consum, Editura Tehnicé, Bucuresti, 1980,

NOVETSCHI 1., Tehnologia sucurilor si bauturilor ricoritoare, Manual universitar, U.L.B.S.,

Segal B., Amarfi Rodica, Cublesan V., Dima Georgeta, Utilaj tehnologic din industria de prelucrare a
produselor horticole, Editura Ceres, Bucuresti, 1984

Segal B.,Opris St., Indrumatorul sterilizatorului din industria alimentard, Editura Tehnica, Bucuresti,
1977,

Vieru R., Baltirescu S., Tehnologia dulceturilor, gemurilor, siropurilor si jeleurilor, Bucuresti, 1974



BIOTEHNOLOGII IN INDUSTRIA VINULUI

1. Tehnologii si linii tehnologice de obfinere a vinurilor
1.1.  Tehnologii de preparare a vinurilor albe
Schema tehnologicd cu precizarea pentru fiecare operatie tehnologicd: scopul operatiei,
parametrii tehnologici
Particularita{i tehnologice in obtinerea vinurilor albe
1.2.  Prepararea vinurilor aromate cu rest de zahir: demiseci, demidulei si dulci
Schema tehnologicd cu precizarea pentru fiecare operatie tehnologici: scopul operatiei,
parametrii tehnologici
Particularitati tehnologice in obtinerea vinurilor aromate cu rest de zahar
1.3. Tehnologia de preparare a vinurilor rosii
Schema tehnologicd cu precizarea pentru fiecare operatie tehnologica: scopul operatiei,
parametrii tehnologici
Particularitéti tehnologice in obtinerea vinurilor rosii
2. Vinuri speciale
2.1.  Obtinerea vinurilor spumoase
Schema tehnologicd cu precizarea pentru fiecare operatie tehnologic: scopul operatiei,
parametrii tehnologici
Particularité{i tehnologice in obtinerea vinurilor spumoase
2.2, Obtinerea vinurilor spumante
Schema tehnologicd cu precizarea pentru fiecare operatie tehnologicd: scopul operatiei,
parametrii tehnologici si utilajul folosit.
Particularitati tehnologice in obfinerea vinurilor spumante
3. Obtinerea vinurilor aromatizate
Schema tehnologicd cu precizarea pentru fiecare operatie tehnologicd: scopul operatiei,
parametrii tehnologici
Particularititi tehnologice in obtinerea vinurilor aromatizate
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BIOTEHNOLOGII IN INDUSTRIA LAPTELUI

1. Tehnologia de obfinerea a produselor lactate acide

a)

b)
©)

d)
¢)

Tehnologia de obtinere a jaurtului (schema tehnologicd cu precizarea pentru fiecare operatie
tehnologici: scopul operatiei, parametrii tehnologici si utilajul folosit).

Defectele iaurtului.

Tehnologia de obtinere a laptelui batut (schema tehnologica cu precizarea pentru fiecare operatie
tehnologici: scopul operatiei, parametrii tehnologici si utilajul folosit).

Tehnologia de obfinere a laptelui acidofil (schema tehnologica cu precizarea pentru fiecare operatie
tehnologicd: scopul operatiei, parametrii tehnologici si utilajul folosit).

Tehnologia de obtinere a chefirului (schema tehnologici cu precizarea pentru fiecare operatie
tehnologica: scopul operatiei, parametrii tehnologici si utilajul folosit.

2. Tehnologia de obtinerea a brinzeturilor

a)

b)
©)
d)

¢)
)

Schema tehnologicd de obtinere a branzeturilor (schema tehnologica cu precizarea pentru fiecare
operatie tehnologici: scopul operatiei, parametrii tehnologici si utilajul folosit).

Sérarea branzeturilor: scop, factori, sisteme de sarare.

Maturarea branzeturilor.

Modificdrile calitative si cantitative la maturarea branzeturilor;Conditii de maturare a branzeturilor
si tratarea acestora in timpul maturérii.

Ambalarea branzeturilor.

Defectele branzeturilor: defecte de format, defecte de coaji, defecte de culoare, defecte de
consistentd a pastei de branza.
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