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GENERALITĂȚI 

Microbiologia industrială este ramura biotehnologiei care aplică 
științe microbiologice pentru a crea produse industriale în cantități de 
masă, pentru utilizarea lor în diverse tehnologii. Această știință se 
concentrează pe beneficiile care pot fi obținute din utilizarea 
microorganismelor în procesele industriale. 

Microbiologia industrială, combinând știința fundamentală 
(obținerea de noi tulpini modificate genetic de superproducători) și 
tehnologia (cultivarea pe scară largă a microorganismelor), studiază 
microorganismele și procesele care duc la formarea de substanțe sau 
produse utile cu ajutorul acestora. Sarcinile microbiologiei industriale 

includ și dezvoltarea principiilor de utilizare a microorganismelor pentru 
organizarea proceselor tehnologice în industria alimentară (pâine, bere, 
vin, produse lactate acide etc.), pentru curățarea mediului de diverși 
poluanți, tratarea și purificarea apelor, deșeurilor etc. 

O revoluție în microbiologia industrială a fost declanșată de 
descoperirile structurii dublu catenare a ADN și de dezvoltarea 
tehnologiei ADN recombinant. Microbiologia industrială tradițională a 
fost îmbinată cu biologia moleculară pentru a produce procese 
recombinate îmbunătățite pentru producția industrială de metaboliți 
primari și secundari, produse biofarmaceutice proteice și enzime 

industriale. 

 În Notele de curs este abordat rolul bioștiinței și biotehnologiei în 
procesele biochimice. Sunt analizate aplicațiile fermentației într-o serie de 

procese biologice: industria cărnii, laptelui, vinificare, în agricultură, 
industria chimică, farmaceutică, precum şi rolul acestora în 
funcţionalitatea ecosistemului. 

Tematica acestui curs include o serie de informații care ilustrează 
modul în care această tehnologie poate oferi soluții durabile pentru o 
gamă largă de aplicații, de la sănătate la producția de biocombustibili. 
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