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DISCIPLINE DE DOMENIU

Disciplina: BIOCHIMIE I (anul II, sem. 1)

1. Biochimia glucidelor si lipidelor

1.1. Oze. Diglucide (maltoza, lactoza, zaharoza). Amidon, glicogen, celuloza
(definire, structura, transformari biochimice, rol in alimentatie).

1.2. Acizi grasi esentiali: definire, origine, nomenclatura, structura chimica,
proprietati biochimice, rol biologic

1.3. Lipide: rol biologic, hidroliza, hidrogenarea si rancezirea gliceridelor.

2. Structura si functiile proteinelor

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

2.2. Peptide naturale si sintetice (glutation, aspartam)

2.3. Proteine: rol biologic, proprietati electrochimice, denaturarea, hidroliza.
Reprezentanti ai proteinelor simple (cazeina, gluten, colagen) si conjugate
(hemoglobina).

3. Proprietatile 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 influenteaza viteza reactiilor enzimatice (pH, temperatura)
BIBLIOGRAFIE
Oancea S., Biochimia structurald a produselor alimentare, Editura Universitatii
»Lucian Blaga”, Sibiu, 2002.

Avacovici  A.-E., Garban Z., Biochimie structurala, Editura Eurobit,
Timisoara, 2008.

Garban Z., Tratat Elementar de Biochimie, Vol. I., Bioconstituenti, Partea 2, Editura
Mirton, Timisoara, 1996.

Banu C., Tratat de industrie alimentara, Editura ASAB, Bucuresti, 2010.
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1. Microbiota produselor de origine vegetala
1.1.  Microbiota legumelor si fructelor
1.2, Microbiota strugurilor si mustului de struguri
1.3.  Microbiota cerealelor si a fainurilor

2. Microbiota produselor de origine animala

2.1.  Microbiota laptelui si a produselor lactate

2.2, Microbiota inghetatei

2.3.  Microbiota oualor

2.4.  Microbiota carnii si a produselor din carne
3. Boli si defecte de origine microbiana care apar la:

3.1. Legume si fructe

3.2. Vin

3.3. Bere

3.4. Faina si produse de panificatie

3.5. Lapte si produse lactate

3.6. Carne si produse din carne
BIBLIOGRAFIE

Oprean L., Microbiologia produselor alimentare, Vol. II, Ed. Univ. “Lucian
Blaga”, Sibiu,1998

Oprean L., Tita M., Microbiologia laptelui, Ed. Univ. “Lucian Blaga™, Sibiu, 2001
Oprean L., Tita O., Microbiologia vinului, Ed. Univ. Lucian Blaga, Sibiu, 2001
Oprean L., Drojdii industriale, Ed. “Univ. Lucian Blaga™, Sibiu, 2002

Oprean L., Procese microbiologice in industria de moririt-panificatie, Ed. Univ.
LucianBlaga, Sibiu,2003

Oprean L., Procese microbiologice in industria berii, Ed. Univ. Lucian Blaga,
Sibiu,

2003
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OPERATII UNITARE iN INDUSTRIA ALIMENTARA

1 — Amestecarea materialelor

1.1. Notiuni introductive

1.2. Factorii care influenteaza si caracterizeaza operatia de amestecare
1.3. Eficacitatea amestecarii

1.4. Aparate de amestecare

2 — Filtrarea

2.1. Factorii care influenteaz &filtrarea

2.2. Materiale filtrante

2.3. Bazele teoretice ale filtrarii

Z 4. Filtrarea in system eterogen solid-lichid

3 — Pasteurizarea si sterilizarea

.1. Factori care influenteaza pasteurizarea si sterilizarea
2. Transferul de célduri la sterilizare

.3. Pasteurizarea

4. Sterilizarea

4 — Evaporarea (concentrarea)

4.1. Factori care influenteaza evaporarea

4.2. Sisteme de evaporare

4.3. Tipuri de evaporatoare pentru concentrare

4.4, Instalatii de concentrare prin evaporare

5 — Uscareamaterialelor

5.1. Notiuni introductive

5.2. Calculul procesului de uscare

5.3. Uscarea convectiva

5.4. Uscarea conductiva

5.5. Uscarea prin pulverizare

6 — Distilareasirectificarea

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

DJ L»J L»J La.)

BIBLIOGRAFIE:

Capatand Ciprian si Mihai Vaduva ,,Operatii Unitare in Ingineria Alimentard”, Ed.
Universitatii ,,Lucian Blaga™ din Sibiu, 2010;

lon Risenescu ,,Operatii si Utilaje in Industria Alimentara”, Vol 1 si 2, Editura
Tehnica, Bucuresti, 1972.
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TEHNOLOGII GENERALE iN INDUSTRIA ALIMENTARA:
TEHNOLOGII IN INDUSTRIA MORARITULUI

. Separarea impuritatilor din masa cerealelor pe baza diferentei de miirime.
. Separarea impurititilor din masa cerealelor pe baza diferentei de

proprietatilor aerodinamice.

Separarea impurititilor la trioarele cilindrice.

Decojirea uscatd si umeda a graului in cadrul pregitirii griului pentru
macinare.

Conditionarea cerealelor.

Caracteristicile tavilugilor, influenta acestora asupra maruntirii la valturi.
Curitirea grisurilor, principiile care stau la baza curitirii in masinile de
gris.

Schema tehnologica de micinare a griului, definirea rolului operatiilor
tehnologice de macinare.

BIBLIOGRAFIE

Costin I. - Tehnologii de prelucrare a cerealelor, Ed. Tehnica, Bucuresti, 1983;
Danciu I. — Curatirea cerealelor, Ed. Universitatii "Lucian Blaga" Sibiu, 2001;
Danciu I. — Macinarea cerealelor, Ed. Universitatii "Lucian Blaga" Sibiu,2000;
Danciu I. —Proiectarea morilor, Ed. Universitatii "Lucian Blaga" Sibiu, 2000.

[

TEHNOLOGII GENERALE IN INDUSTRIA ALIMENTARA:
TEHNOLOGII IN INDUSTRIA LAPTELUI SI A PRODUSELOR DIN
LAPTE

Tehnologia de obtinere a laptelui de consum

I.1. Schema tehnologicé de obtinere a laptelui de consum (schema tehnologica
cu precizarea pentru fiecare operatie tehnologica: scopul operatiei,
parametrii tehnologici si utilajul folosit).

1.2. Descrierea urmatoarelor operatii tehnologice: curitirea, standardizarea si
omogenizarea laptelui.

1.3.  Descrierea urmatoarelor operatii tehnologice: pasteurizarea si ambalarea
laptelui de consum pasteurizat.

I.4. Proprietatile senzoriale, fizico-chimice si microbiologice ale laptelui
pasteurizat de consum.
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2. Tehnologia de obtinerea a produselor lactate acide

2.1.  Tehnologia de obtinere a iaurtului (schema tehnologica cu precizarea
pentru flecare operatie tehnologica: scopul operatiei, parametrii
tehnologici si utilajul folosit).

Defectele iaurtului.

Tehnologia de obtinere a laptelui batut (schema tehnologica cu precizarea

pentru fiecare operatie tehnologicd: scopul operatiei, parametrii

tehnologici si utilajul folosit).

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

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

9 12
W

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

(V'S

3.2.  Sararea branzeturilor: scop, factori, sisteme de sarare.
3.3. Maturarea branzeturilor.
3.4. Modificarile calitative si cantitative la maturarea branzeturilor; Conditii
de maturare a branzeturilor si tratarea acestora in timpul maturarii.
3.5.  Ambalarea branzeturilor.
3.6. Defectele branzeturilor: defecte de format, defecte de coaja, defecte de
culoare, defecte de consistenta a pastei de branza.
BIBLIOGRAFIE
Mihaela — Adriana Tita, Manual de analiza si controlul calitatii in industria laptelui,
Editura

Universitatii ,,Lucian Blaga™ din Sibiu, 2002;

Tita, M.A., Tehnologii si utilaje in industria laptelui si a produselor din lapte, vol. I,
Ed.

Universitatii ,,Lucian Blaga”, Sibiu, 2001.

Tita, M.A., Tehnologii si utilaje in industria laptelui si a produselor din lapte, vol.
I1, Ed.

Universitatii ,,Lucian Blaga”, Sibiu, 2005

Constantin Banu coordonator, Tratat de industrie alimentara: Tehnologii alimentare,
editura ASAB, Bucuresti, 2009
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TEHNOLOGII GENERALE IN INDUSTRIA ALIMENTARA:
TEHNOLOGIT IN INDUSTRIA VINULUI SI A PRODUSELOR DIN VIN
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1. Tehnologii si linii tehnologice de obtinere a vinurilor
1.1.  Tehnologii de preparare a vinurilor albe
1.2.  Prepararea vinurilor cu rest de zahar (demiseci, demidulci si dulci)
1.3.  Tehnologia de preparare a vinurilor rosii
2. Ingrijirea, limpezirea si stabilizarea vinurilor
2.1.  Ingrijirea vinurilorin timpul pastrarii
2.2.  Limpezirea naturala
2.3.  Mecanismul cleirii si factorii care o conditioneaza
2.4.  Proprietati fizico-chimice si tehnologice ale principalelor substante
limpezitoare
2.5. Bazele teoretice ale filtrarii
2.6.  Mecanismul filtrarii
2.7.  Limpezirea vinurilor prin centrifugare
2.8. Limpezirea enzimatica
2.9. Metode de stabilizare fata de excesul de fier
2.10. Stabilizarea vinurilor fatd de tulburelile cauzate de excesul de saruri
tartrice
3. Vinuri speciale
3.1. Obtinerea vinurilor spumoase

3.2.  Obtinerea vinurilor spumante
3.3.  Obtinerea vinurilor aromatizate

BIBLIOGRAFIE

Banu C. §i col., 1999, Manualul inginerului de industrie alimentard, Editura
Tehnica, Bucuresti. Bulancea, M., 1987, Tehnologia si utilajul industriei vinului si
a bauturilor alcoolice distilate, Voi. [ si I, Galati

Cotea, V.D., 1985, Tratat de oenologie, Voi. 1, Editura Ceres,

Bucuresti. Cotea, V.D., 1988, Tratat de oenologie, Voi. 11,

Editura Ceres, Bucuresti.

Cotea, V., Pomohaci, N., Gheorghita, M., 1982, Oenologie, Editura Didactica si
Pedagogica, Bucuresti.

Pusca, I., Paragina, A., Popa, V., Constantinescu, Gh., 1982, Panciu, File de
cronica, Editura Sport-Turism, Bucuresti.

Tita Ovidiu, 2001, Tehnologia, utilajul si controlul calitatii produselor in industria
vinului, Volumul I, Editura "Lucian Blaga" din Sibiu.

Tita Ovidiu, 2001, Tehnologia, utilajul si controlul calitétii produselor in industria
vinului, Volumul II, Editura "Lucian Blaga" din Sibiu.
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Tita, O., 2001, Manual de analiza si control tehnologic in industria vinului, Editura
Univ. Lucian Blaga, Sibiu.
Tita, O., 2002, Obtinerea vinurilor speciale si a distilatelor din vin, Editura Univ.

Lucian Blaga, Sibiu.
Tardea, C., Sarbu, Ghe., Tardea, A., 2000, Tratat de vinificatie, Editura lon lonescu
de la Brad, lasi

TEHNOLOGII GENERALE IN INDUSTRIA
ALIMENTARA:TEHNOLOGIA PRODUSELOR ZAHAROASE

Materii prime in industria produselor zaharoase

[.1.  Obtinerea, principalele caracteristici si calitatea zaharului

1.2.  Obtinerea, principalele caracteristici si calitatea masei de cacao si a
untului de cacao

1.3.  Obtinerea, principalele caracteristici si calitatea amidonului

1.4.  Obtinerea, principalele caracteristici si calitatea hidrolizatelor de amidon

2. Tehnologia de obtinere a ciocolatei
2.1.  Alegerea si pregatirea materiilor prime
2.2.  Formarea structurii ciocolatei: aspecte tehnologice la operatiile de
maruntire, consare si temperare
2.3. Calitatea produsului finit — ciocolata
3. Tehnologia de obtinere a produselor zaharoase pe baza de masa caramel
3.1.  Alegerea si pregatirea materiilor prime
3.2.  Aspecte tehnologice la obtinerea dropsurilor
3.3.  Aspecte tehnologice la obtinerea caramelelor de tip toffee si fudge
3.4. Aspecte tehnologice la obtinerea fondantului
3.5. Caracterizarea produselor finite
4. Tehnologia de obtinere a jeleurilor
4.1.  Alegerea si pregatirea materiilor prime
4.2.  Aspecte tehnologice la obtinerea jeleurilor pe baza de amidon, gelatina,
pectind si agar
4.3. Caracterizarea produselor finite
5. Tehnologia de obtinere a produselor spumate
5.1. Alegerea si pregatirea materiilor prime
5.2.  Aspecte tehnologice la obtinerea produselor spumate
5.3. Caracterizarea produselor finite
Bibliografie

Mironescu Monica, Stiinta si  tehnologia produselor zaharoase. Ed.
Performantica, lasi, 2016
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2. Mironescu Monica, Mironescu lon Dan, Bioingineria amidonului, vol. I, Ed.
Universitatii "Lucian Blaga” din Sibiu, 2014

3. Mironescu Monica, Tehnologia amidonului. Ed. Universitatii "Lucian Blaga”
din Sibiu, 2015

4. Banu Constantin (ed.), Tratat de industrie alimentara, Ed. ASAB, Bucuresti,
2008

TEHNOLOGII GENERALE IN INDUSTRIA ALIMENTARA:
TEHNOLOGII IN INDUSTRIA CARNII SI A PRODUSELOR DIN CARNE

1.METODE DE CONSERVARE A CARNII
Conservarea carnii prin frig

Conservarea carnii prin sarare

Tratamente termice utilizate in industria carnii

2.TEHNOLOGIA PREPARATELOR DIN CARNE

Tehnologia fabricarii preparatelor din carne a caror compozitie este tocatura.
Pregatirea semifabricatelor pentru mezeluri: bradtul si srotul.

Pregatirea compozitiei.

Umplerea membranelor.

Tehnologia fabricarii a specialitatilor

Tratamentul termic al preparatelor din carne.

Depozitarea preparatelor din carne.

3.TEHNOLOGIA FABRICARII PREPARATELOR DIN CARNE CRUDE-
USCATE

Clasificarea preparatelor crude-uscate

Conservabilitatea produselor crude-uscate

Materii prime si auxiliare.

Culturi starter

Factorii care influenteaza actiunea fermentativa a bacteriilor din cultura starter
Tehnologia fabricarii salamurilor crude-uscate.

Modificérile care au loc in preparatele din carne crude-uscate, in diferite faze ale
procesului tehnologic.



LUCIAN BLAGA

% UNIVERSITATEA Facultatea de Stiinte Agricole, Isri‘%l:'z?:spilil\?:;iﬁﬁ
&= —DIN SIBIlU—

TEHNOLOGIH GENERALE iN INDUSTRIA ALIMENTARA:
TEHNOLOGII IN INDUSTRIA PANIFICATIEI

1. Tehnologia generala de fabricare a painii

1.1. Compozitia chimica a fainii;

1.2.  Materii prime specifice productiei produselor de panificatie (faind, apa,
drojdie)

1.3. Tehnologia generala de fabricare - scopul si procesele specifice fiecarei
operatii tehnologice;

1.4. Framantarea aluatului - procese specifice, etape, formarea glutenului,
fazele aluatului)

1.5. Fermentarea aluatului - procese specifice, etape, parametrii
tehnologici,

1.6. Prelucrarea aluatului - procese specifice, utilaje specifice;

1.7. Fermentarea finala - procese specifice, efectul de forma, parametrii;

1.8. Coacerea - procese specifice, etape.

Procese biotehnologice specifice tehnologiei panificatiei

2.1. Procese enzimatice - amiloliza, proteoliza, lipoliza, oxidarea acizilor
grasi; denaturarea termica a enzimelor la coacere.

2.2. Procese microbiologice - surse de microorganisme, activitatea
bacteriilor, activitatea drojdiilor, relatii intre drojdii si bacterii

2.3. Boala intindertii.

Tehnologia generala de fabricare a pastelor fainoase si biscuitilor

3.1. Caracteristici tehnologice ale fainurilor destinate fabricarii biscuitilor

si a pastelor fainoase;

2. Tehnologia generald de fabrlcatle a biscuitilor - scop si descrierea

operatiilor tehnologice;

Tehnologia generald de fabricatie a pastelor fainoase - scop si

descrierea operatiilor tehnologice

4. Operatia de frimantare - procese, modalitati de realizare specifice

pentru fabricarea biscuitilor si a pastelor fainoase, utilaje specifice;
3.5. Uscarea pastelor fainoase - etape, procese, transformari.
4. Calcule tehnologice (consumuri specifice, randament, pierderi, retete de
tabricatie, retete de productie)

o

s
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BIBLOGRAFIE

Ognean M., Note de curs, 2024

Auerman, L.I., Tehnologia panificatiei,Ed.Tehn.,Bucuresti, 1960;

Bushuk, Tkachuk, R. - Proteinele glutenului, AACC; Paul Minnesotta, 55121-2097,
USA, 1990;
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Giurcd V., Danciu I., Ognean M. -Tehnologia panificatiei, vol. I Ed. Univ. ,,Lucian
Blaga" din SIBIU; 2002

Giurca V., Danciu I., Ognean M. - Tehnologia panificatiei, vol Il Ed. Univ. ,,Lucian
Blaga" din SIBIU; 2003

Ognean, M., Danciu, 1., Voicu, G., - Procese biotehnologice in panificatie, Ed.
Universitatii ,,Lucian Blaga" din Sibiu, 2005

Bordei, D., Fotini, T. - Stiinta panificatiei, Ed. AGIR, Bucuresti, 2000

TEHNOLOGII GENEARALE IN INDUSTRIA ALIMENTARA:
TEHNOLOGIE IN INDUSTRIA FERMENTATIVA

1. Obtinerea mustului de bere primitiv:

- macinarea maltului (generalitati, conditionarea maltului, micinarea uscata,
macinarea umeda, contolul mécinisului, moara de macinare uscatd si moara de
macinare umeda).

- plamadirea-zaharificarea plamezii de malt (scop, procedee de plimadire-
zaharificare, diagrame de brasaj, necesarul de api la plamadire-zaharificare, cazanul
de plamadire-zaharificare din instalatia clasici de fierbere).

- fierberea mustului de malf cu hamei (scopuri, descrierea scopurilor,
stabilirea dozei de hamei, randametul in sectia de fierbere, cazanul de fierbere din
instalatia clasica de fierbere).

2. Fierberea materiilor prime amidonoase in industria alcoolului etilic:

- fierberea cerealelor si cartofilor si controlul fierberii acestora-teoria
procesului de fierbere.

- instalatia clasica de fierbere. Conducerea operatiei de fierbere.

3. Zaharificarea materiilor prime amidonoase si fermentarea plamezilor
zaharificate din materii prime amidonoane:

- transformadrile care au loc la zaharificarea materiilor prime amidonoase.

- controlul operatiei de zaharificarea a plamezilor din materii prime

amidonoase.

- fermentarea plamezii principale din materii prime amidonoase.

- factorii care influenteaza activitatea fermentativa a drojdiei de spirt.

- controlul operatiei de fermentare a plamezilor.

4. Fabricarea drojdiei de panificatie comprimati si uscati activa:

- descrierea schemei tehnologice generale de fabricare a drojdiei de panificatie
pe mediu de melasa.

- prelucrarea plamezii cu drojdie pana la obtinerea produsului finit drojdiei de
panificatie comprimata sau uscata activa.

-fabricarea drojdiei de panificatie uscate active.
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Bibliografie:
Pacald Mariana-Liliana — Note de curs: Tehnologii in industria fermntativa.

Inginerie in industria fermentativa. Controlul si expertiza in industria fermentativa,
2016-2017.

TEHNOLOGII GENERALE IN INDUSTRIA ALIMENTARA:
TEHNOLOGIE IN INDUSTRIA CONSERVELOR SI A BAUTURILOR
RACORITOARE

1.Pregiitirea materiilor prime pentru prelucrare:sortare, calibrare, spalare,
curdtire, eliminarea partilor necomestibile, divizarea, zdobirea fructelor si
legumelor, prelucrarea termica (opérirea), preancélzirea, prajirea.

2. Conservarea cu ajutorul zahirului: actiunea conservanta a zaharului,
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 influenteaza presarea, limpezirea sucurilor de fructe, limpezirea
enzimaticd, limpezirea prin filtrare, conservarea sucurilor prin termosterilizare,
conservareasucurilor prin pasteurizare, conservarea sucurilor prin concentrare.
5.Tehnologia sucurilor cu pulpi: importanta sucurilor cu pulpa, separarea sucului
cu pulpd, omogenizarea, dezaerarea.

6.Fabricarea bauturilor ricoritoare: importanta bauturilor racoritoare, setea, o
necesitate obiectiva, aspecte psihosociale, conceptii actuale privind siguranta
calitatii apele carbogazoase native, scurt istoric, importanta social economica,
caracteristicile apelor minerale, clasificarea apelor minerale, tehnologia generala de
obtinere a bauturilor ricoritoare, compozitia chimicé a fructelor de padure, conditii
de calitate si tehnologice pentru obtinerea bauturilor racoritoare, arome folosite
pentru obtinerea bauturilor racoritoare, ambalarea aseptica.

BIBLIOGRAFIE

I.Marinescu 1., Segal B., Georgescu Alexandra, Ciobanu A., Olaru Maria, Hobincu
Alice, Tehnologii moderne in industria conservelor vegetale, Editura Tehnica,
Bucuresti 1976,

2.Mihalca Ghe.,Vieru R., Baltarescu S.,Vasiliu D., Congelarea produselor horticole
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