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| mportanta biochimiei in Industia Alimentara

Biochimia este stiinta care studiaza procesele chimice &cadfichimice care au loc in
organismele vii, avand rolul sa stabileasca sutudtnaaterial al fenomenelor vietii.

In general, dezvoltarea organismelor este positd#orita proceselor biochimice care s¢
desfasoara in toate plantele si animalele, in welediferite conditii de mediu. Aceasta influentd
pe are o exercita mediul se reflecta atat in straatnorfologica, cat si in structura chimica a
organismelor. Materia organica se formeaza, sesfivama si se degradeaza in orice organisjn

viu (planta, animal sau microorganism).

Biochimia are un rol desosebit si laindustrializarea unor materii prime agricole, in vederea

obtinerii de produse finite cu randamente bune, de calitate, si in conditii economice de

rentabilitate ridicata. Biochimia intervine astfel in obtinerea de materime, in desfasurarea
unor procese tehnologice, la ambalarea si consmvaroduselor finite, la valorificarea
deseurilor de fabricatie, etc. In materiile primgrieole si in produsele lor de transformarg
industriala au loc necontenit procese
biochimice, necesare sau daunatoare, determinapzii®e; aceste procese trebuind fi depistat,

pentru a fi suprimate sau dirijate.

Procesele biochimice joaca un rol foarte importarmhulte ramuri ale industrie alimentare si in

special in procesul prelucrarii materiei prime digioe vegetala si animala.

In Industria vinului fermentatia alcoolica este tot proces biochimic.
Fermentatia alcoolica a mustului:

Procesul de fermentatie alcoolica prin forma luirdanifestare a fost cunoscut si utilizat ir

tehnica prepararii unor bauturi, din cele mai vdathpuri. In schimb cauzele care-l provoaca al

o

fost lamurite destul de tarziu si anume abia peicotul 19 cand au parut mai multe teorii. Unel
din acestea sustineau ca fermentatia alcoolicaugsfgroces pur chimic, in timp ce altele, din

contra, demonstrau ca este un fenomen biologic.




In prezent fermentarea este definita ca un proeesdegradare biochimica, sub actiune
enzimelor, a unor produse naturale cu structuripiere, in produse cu structura mai simplg

Prin acest proces se degaja intotdeauna energigjoritatea ei sub forma de energie calorica.

Fermentatia alcoolica a mustului este tot un prdmeshimic, spontan sau provocat, prin car
glucidele se transforma in alcool etilic si CO2pradusi principali, insotiti de o serie de produg

secundari. Procesul este exoenergic.

Acestea enzime intervin in reactiile de transfomnarglucidelor dupa mecanismul general d

actiune al biocatalizatorilor. In principiu, enzins® combina cu molecula reactanta numifa

generic substrat si formeaza un compus intermedizima-substrat. La randul lui acest compd
intermediar se poate combina cu alta molecula aegctformand produsi de reactie 9

regenerand enzima. Enzima astfel regenerata gsaditasa reia din nou ciclul respective.

Enzimele

Enzimele (din limba gre&@c zymosis ferment) sunt proteine sau proteidgifde care celule vii
nu pot infiptui reagii complexe ntr-un timp scurt, la temperatura nudiinconjuttor.Ele sunt
substare care catalize&zeagiile biochimice din organism, avind un rol egahin biosintezai
degradarea substgtor din materia vie, intilnindu-se in toate orgamele animale, vegetajein
microorganisme, mai fiind denumite din acéashuz biocatalizatori. Era enzime, procesele

biochimice s-ar des§ura cu viteze foarte mici.

Rol enzimelor in cadrul organismelor:

+ Descompunerea moleculelor mari;
+ Accelereai procesele metabolice;

« Coodoneaza unele etape ale ciclului metabolic.

Drojdiile

Drojdiile sunt alte microorganisme care produc fentaia mustului. Fermente alcoolic este
un proces biochimic prin care zaharurile fermenkgisc sunt transformate in alcogi CO2

(dioxid de carbon). Drojdiile sunt prezente pe gt in mod natural;dra ele nu ar fi posibi
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obtinerea vinului. Inssirile drojdiilor variazi de la un an la altul in futie de factorii de mediu
si climatici. Acest lucru face ca intr-un an fermaiat si fie de bui calitatesi sa dea vinuri
deosebite iar in alt an fermetigasi nu mai fie chiar atat de rgth si si creeze probleme
vinurilor (pornire grea sau nepornire a fermépta fermentde incomplei etc.).

Din aceste motive au amut drojdiile sele@gonate deshidratate.

Ele au fost izolate in podgorii renumite, Tn ancegionali, au fost testate, selectate, verificatg

apoi n timpul mai multor campanii de vinifige. Astfel au fost otinute drojdii cu caracteristici
bine cunoscutesi al caror rezultat in urma fermefrti este cunoscuti studiat. Ele sunt
multiplicate, deshidratatgi Tmpachetate sub vid, fiind comercializate subedde¢ denumiri Tn

functie de varietatea lor.

Drojdiile selegionate se adadgin mustul sau mustuiala proagfy inainte de inceputul
fermentaiei alcoolice asigurindu-se astfel o activitatenfentativi ridicati si de bura calitate.
Ele permit o fermentee complet si de calitate, chiasi Tn anii cu condii nefavorabile

(temperaturi sizute, recolte sjtate de ploaie etc.) sau pe recoltele avariatesspuamaturate.

Vinurile obtinute cu drojdii selectionate, alesdlnctie de soi sau tipul de vin ce se doreste a

obtine, prezinta, in general, caracteristici sugag fata de vinurile obtinute din aceiasi strugufi

dar fara drojdii selectionate.
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