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GENERALITATI

Microbiologia industriald este ramura biotehnologiei care aplica
stiinte microbiologice pentru a crea produse industriale in cantitati de
masa, pentru utilizarea lor in diverse tehnologii. Aceasta stiinta se
concentreazd pe Dbeneficiile care pot fi obtinute din utilizarea
microorganismelor 1n procesele industriale.

Microbiologia industriald, combinand stiinta fundamentalad
(obtinerea de noi tulpini modificate genetic de superproducatori) si
tehnologia (cultivarea pe scara largd a microorganismelor), studiaza
microorganismele si procesele care duc la formarea de substante sau
produse utile cu ajutorul acestora. Sarcinile microbiologiei industriale
includ si dezvoltarea principiilor de utilizare a microorganismelor pentru
organizarea proceselor tehnologice in industria alimentara (paine, bere,
vin, produse lactate acide etc.), pentru curatarea mediului de diversi
poluanti, tratarea si purificarea apelor, deseurilor etc.

O revolutie Tn microbiologia industriald a fost declansata de
descoperirile structurii dublu catenare a ADN si de dezvoltarea
tehnologiei ADN recombinant. Microbiologia industriala traditionald a
fost imbinatd cu biologia moleculard pentru a produce procese
recombinate Tmbundtédtite pentru productia industriala de metaboliti
primari si secundari, produse biofarmaceutice proteice si enzime
industriale.

In Notele de curs este abordat rolul biostiintei si biotehnologiei in
procesele biochimice. Sunt analizate aplicatiile fermentatiei intr-o serie de
procese biologice: industria carnii, laptelui, vinificare, n agricultura,
industria chimica, farmaceutica, precum si rolul acestora 1in
functionalitatea ecosistemului.

Tematica acestui curs include o serie de informatii care ilustreaza
modul 1n care aceastd tehnologie poate oferi solutii durabile pentru o
gama larga de aplicatii, de la sanatate la productia de biocombustibili.
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