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24.1. Acidul fitic \

24.1.1. ModalitS! de reducere a continutului de fitat din cereale gi din
produsele de panifi cafie

24.2. indepdrtarea pe cale enzimatici a substanlelor responsabile de flatulentd
in derivatele proteice de origine vegetald

24.3. Oblinerea de produse fermentate din cereale 9i semin(e cu ajutorul
microorganismelor
24.3.1 . Consideralii generale
24.3.2. Produse pe bazd de soia
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657
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25. FOLOSIREA ENZIMELOR 9I MICROORGANISMELOR PENTRU OBTINE-
REA DE POLIZAHARIDE
25.1. Ob[inerea de polizaharide pe cale enzimaticd
25.2. Ulilizarea microorgan ismelor pentru obli nerea de polizaharide

26. FOLOSIREA DE MICROORGANISME PENTRU OBTINEREA DE BIOMASA- 
$i FEr,rinu irraEocrlinee cu Fnorerrue A uNoh PRoDUSE vEGETALE
26.1. Producerea de biomasi

26.1 .1 . Biomasa din zer
26.1.2. Oblinerea de biomasd din petrol
26.1 .3. Oblinerea de biomasd din degeuri celulozice 9i legii sulfitice
26.1 .4. Oblinerea de biomasi din alcool
26.1.5. Oblinerea de biomasi din amidon
26.1 .6. Oblinerea de biomasi din metan
26.1.7. Oblinerea de biomasi din COz gi He

26.2. imbogdtirea cu proteine a unor produse de origine vegetald pe calea
fermentaliei cu microorganisme
26.2.1. Fdini de manioc imbogSliti cu protelne prin fermentalie fungicd
26.2.2. Crupe de gr6u imbogSlite cu proteine prin fermentafie cu fungi

filamentogi
26.2.3. Lapte de soia imbogdlit cu lizini
26.2.4. Oblinerea de furaje bogate in proteine

27. MICROORGANISMELE EXTREMOFILE $l ENZIMELE SECRETATE DE

ACESTEA
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