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INTRODUCERE

Microbiologia este stiintd biologicd fundamentala, care studiaza
morfologia, fiziologia si sistematica microorganismelor, originea si
evolutia lor, fenomenele de ereditare si variabilitatea microbiana,
cuprinzand un sistem organizat de cunostinte privind legile dupa care se
desfasoara viata microorganismelor.

Microbiologia generald studiaza legile de dezvoltare a tuturor
grupelor de microorganisme si a rolului lor In circuitul azotului si
carbonului in natura.

Cunoagterea  particularititilor ~ microorganismelor  permite
dezvoltarea unor aplicatii in diferite domenii ale agriculturii, industriei
alimentare, industriei farmaceutice, industriei chimice, a protectiei
mediului etc. In acest context este necesar a studia nu doar aspectele
legate de cultivarea microorganismelor, conservarea, ameliorarea prin
metode conventionale (mutatie si selectie a mutantelor de interes), ci si
utilizarea lor practica pentru obtinerea unor produse specifice.

Obiectivele cursului sunt:

- studierea proprietatilor culturale si morfologice ale bacteriilor,
levurilor, fungilor si virusurilor (expuse 1n partea I a cursului);

- cunoagterea caracterelor morfologice si fiziologice ale
principalelor grupe de microorganisme cu implicatii in industria
alimentara (drojdii, mucegaiuri, bacterii, virusuri);

- studierea compozitiei chimice a microorganismelor;

- studierea nutritiei microorganismelor si a factorilor ce controleaza
cresterea microbiana;

- insusirea metodelor de izolare si obtinere a culturilor pure;

- studierea factorilor de control ai cresterii microorganismelor
(factori extrinseci, intrinseci §i impliciti).
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