TEHNOLOGII iN INDUSTRII FERMENTATIVE
(Specializarea BIOTEHNOLOGII AGRICOLE, anul 1V, semestrul I)

Nr. credite transferabile: 3

Statutul disciplinei: Disciplina de specialitate (obligatorie)
Titular disciplina: Prof. univ. dr. Valeriu V. Cotea
Obiectivele disciplinei (curs si aplicatii):

e Furnizarea de informatii actualizate despre procesele biotehnologice (utile si nedorite) din
industria fermentativa, cu accent pe tehnologia vinului, berii, produselor lactate si altor bauturi
fermentate.

e Pregitirea profesionald a viitorului inginer biotehnolog prin transmiterea cunostintelor despre

practici autorizate, stabilizare, conditionare si legislatie specifica.

Continutul disciplinei

CURS (Capitole / subcapitole)

1. Notiuni introductive: Procese fermentative (alcoolica, lactica, acetica, butirica, propionica).
2. Tehnologia vinurilor: Statistici, clasificari ale vinurilor si vaselor vinicole.

3. Materia prima: Compozitia chimica a strugurilor, fazele maturarii si stabilirea momentului
optim de cules.

4. Prelucrarea strugurilor: Transport, receptie, zdrobire, desciorchinare si separarea
mustului.

S. Compozitia mustului: Biocatalizatori, vitamine si enzime (din struguri, microbiene sau
industriale).

6. Tehnologia prelucrarii mustului: Asamblare, cupajare, deburbare si corectii de compozitie.
7. Antiseptici si antioxidanti: Utilizarea dioxidului de sulf, acidului sorbic, acidului ascorbic si
pirocarbonatilor.

Lucrari practice

1. Norme de protectia muncii; prezentarea aparaturii si a cramei experimentale.

2. Prelevarea probelor; determinarea substantei uscate (refractometrie/areometrie).

3. Determinarea aciditatii totale a musturilor si vinurilor prin metode colorimetrice si potentiometrice.
Determinarea pH-ului si efectul tampon.

4. Determinarea aciditatii totale si a pH-ului (efect tampon).

5. Prepararea maielii de levuri si utilizarea enzimelor exogene.

6. Determinarea concentratiei alcoolice (ebuliometrie) si a aciditatii volatile.

7. Determinarea zaharurilor reducatoare (metoda Luff-Schoorl).

Bibliografie

1. Cotea V.V., Cotea V.D., 2006 — Tehnologii de producere a vinurilor, Editura Academiei Romane,
Bucuresti.

2. Cotea V.D., Zanoagd V.C., Cotea V.V., 2009 - Tratat de Oenochimie, vol. 1 si II, Editura Academiei
Romane.




3. *¥** 2024, OIV Compendium of musts and wine analysis.

Evaluare finala

Procent din nota

Forme de evaluare Modalitati de evaluare 9

finala

Examen Evaluare scrisa 60%
Aprecierea activitatii din S . .

P ’ Evaluari scrise si orale 1n timpul semestrului 40%

timpul semestrului

Persoana de contact

Prof. univ. dr. Valeriu V. COTEA

Facultatea de Horticulturd - USV Iasi

Aleea Mihail Sadoveanu nr. 3, Iasi, 700490, Romania
telefon: 0232407519

E-mail: valeriu.cotea@iuls.ro
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TEHNOLOGII iN INDUSTRII FERMENTATIVE
(Specializarea BIOTEHNOLOGII AGRICOLE, anul IV, semestrul II)

Nr. credite transferabile: 5

Statutul disciplinei: Disciplina de specialitate (obligatorie)
Titular disciplina: Prof. univ. dr. Valeriu V. Cotea
Obiectivele disciplinei (curs si aplicatii):

e Furnizarea de informatii actualizate despre procesele biotehnologice (utile si nedorite) din
industria fermentativa, cu accent pe tehnologia vinului, berii, produselor lactate si altor bauturi
fermentate.

e Pregitirea profesionald a viitorului inginer biotehnolog prin transmiterea cunostintelor despre

practici autorizate, stabilizare, conditionare si legislatie specifica.

Continutul disciplinei

CURS (Capitole / subcapitole)

1. Tehnologia vinurilor (continuare): Fermentatia alcoolica si malolactica; maceratia pentru vinuri albe
si rosii.

2. Operatii de ingrijire si conditionare: Pritocul, cupajarea, umplerea vaselor; fazele de evolutie
(formare, maturare, invechire).

3. Modificari nedorite: Defecte fizico-chimice, microbiologice si mirosuri/gusturi strdine in vin.

4. Limpezire si stabilizare: Centrifugare, cleire, filtrare, refrigerare si pasteurizare; tehnologia
imbutelierii sterile.

5. Tehnologia berii: Materii prime, fermentatia primara si secundara, obtinerea maielei de levuri si
tratamente de stabilizare.

6. Alte bauturi fermentate si distilate: Tehnologia obtinerii cidrului, hidromelului, alcoolului alimentar
si distilatelor din fructe.

7. Produse lactate fermentate: Tehnologia iaurtului, kefirului, sanei si a branzeturilor (cu pasta filata,
maturate sau cu mucegaiuri).

8. Aditivi si auxiliari: Antiseptici, antioxidanti si agenti de stabilizare folositi in industriile fermentative

Lucrari practice

1. Norme de protectia muncii i PSI in laboratorul de tehnologii in industrii fermentative. Descrierea
laboratorului, aparaturii si ustensilelor utilizate in analiza bauturilor fermentate.

2. Determinarea concentratiilor acizilor lactic, malic si tartric din vinuri prin metode reflectometrice rapide in
vederea monitorizarii fermentatiei malo-lactice

3. Pregatirea probelor de bere pentru analizd; decarbonatarea. Determinarea concentratiei de bioxid de carbon
din bere si alte bauturi fermentate.

4, Determinarea concentratiei alcoolice a bauturilor alcoolice fermentate sau distilate folosind diverse metode
5. Determinarea extractului primitiv al mustului de bere si a extractului sec al berii.

6. Determinarea concentratiei de zaharuri din bauturile alcoolice

7. Identificarea compusilor volatili responsabili de aroma obtinuti in urma proceselor biologice ce au loc in
industria fermentativa. Analizd Gaz-Cromatograficd Head-Space

8. Identificarea rnodificarilor nedorite de natura biologica din produsele fermentate

9. Test final
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Evaluare finala
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Forme de evaluare Modalitati de evaluare -

finala
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