ORGANIZARE

In cadrul centrulului BioAliment-TehnlA sunt organizate si
functioneaza urmatoarele departamente:

1. Departamentul pentru Cercetare fundamentala si programe
formative - Centrul integrat de cercetare si formare pentru
biotehnologie aplicata in industria alimentara (Platforma
BioAliment - www.bioaliment.ugal.ro), include urmatoarele
laboratoare:

@ Culturi sifermentatii

@ Separari moleculare ECHIPA
@ Inginerie genetica

@ Bioprocesare

@ Epurareabiologica a apelorreziduale

@ Colectia de microorganisme cu acronimul

MIUG (conservare, depozit si gestiune)

CENTRUL INTEGRAT DE CERCETARE, EXPERTIZA —
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2. Departamentul pentru Cercetare
tehnologica, aplicativa si transfer
tehnologic (TehnlA) (www.sia.ugal.ro/respia/),
include urmatoarele statii pilot si laboratoare:
@ Statja pilot pentru prelucrarea carnii

@ Statia pilot pentru obtinerea produselor lactate
@ Statja pilot pentru obtinerea berii

@ Laborator tehnologii emergente

@ Laborator tehnologic

3. Departamentul pentru Expertize tehnice,
controlul alimentelor si siguranta alimentara
(LAFCMA) (www.lafcma.ugal.ro), include
urmatoarele laboratoare:

@ Analize fizico-chimice

@ Analize microbiologice

@ Analize instrumentale
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DIRECTII DE CERCETARE

1. Promovarea conceptului de alimentare sigure, accesibile
si optimizate nutritional:
- Optimizarea parametrilor de proces;
- Obtinerea unor produse alimentare noi;
- Aplicatii tehnologice ale unor noi metode de crestere a
termenului de valabilitate al alimentelor;
- Valorificarea compusilor biologic activi obtinuti prin diferite
metode de extractie;
- Valorificarea subproduselor din industria alimentara;
- Aplicarea unor tehnologii de procesare minima pentru
obtinerea produselor noi;
- Reformularea compozitiei alimentelor in vederea cresterii
functionalitatii si a valorii nutritionale;
- Ambalarea in atmosfera modificata si utilizarea unor
materiale noi pentru ambalarea alimentelor;
- Cercetari de piata privind impactul unor produse alimentare
asupra consumatorilor

2. Implementarea proceselor biotehnologice in industria
alimentara
- Tehnologii de bioprocesare cu implicatii in stiinta alimentelor
si biotehnologie;

- Culturi starter si procese fermentative (design, control,
modelare si simulare);

- Studiul tribioticelor, prebioticelot, probioticelor si
postbioticelor;

- Separari moleculare, obtinerea si caracterizarea compusilor
bioactivi;

- Studierea comportamentului biomoleculelor prin tehnici
avansate bazate pe modelare moleculars;

- Inginerie genetica cu implicatii in biotehnologie si stiinta
alimentelor.

- Bioremediere, biodepoluare si biovalorificarea deseurilor;
- Procese de bioconversie.

ECHIPAMENTE RELEVANTE

3. Expertiza, controlul calitatii si a inocuitatii alimentelor
- Evaluarea calitatii si sigurantei alimentelor;
- Expertize tehnice n industria alimentara;
- Asigurarea si supravegherea calitatii si sigurantei alimentelor
la producator;
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