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Modul 5: Stiinta si Tehnologia Alimentara in Utilizarea Ingredientelor
pe Baza de Insecte
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Unitatea 1: Rolul Esential al Nutritiei: Sustinerea Sanata
Prevenirea Bolilor

tii, Metabolismului si

v

Obiectiv: llustrarea rolului fundamental al nutritiei Tn sustinerea functiilor biologice,
prevenirea bolilor si mentinerea starii generale de bine. Furnizarea unei prezentari generale
a principalilor macronutrienti si micronutrienti, subliniind impactul lor asupra sanatatii si
proceselor metabolice.

Continut:

® Rolul proteinelor, carbohidratilor si grasimilor sdanatoase in productia de energie,
repararea tesuturilor si functionarea creierului.

® Importanta vitaminelor, mineralelor si fibrelor dietetice n reglarea metabolismului,
raspunsului imunitar si sanatatii intestinale.

e Cum contribuie o dieta echilibrata la prevenirea bolilor si la functionalitatea
fiziologica generala.

Materiale: Videoclip educational scurt (6 minute) care explica relatia dintre nutritie si
prevenirea bolilor.

Unitatea 2: Insectele Comestibile: O Solutie Sustenabila si Nutritiva pentru
Provocarile Alimentare Globale

Obiectiv: Examinarea beneficiilor nutritionale si a sustenabilitatii ecologice a insectelor
comestibile. Furnizarea unei prezentari generale a rolului lor in dietele moderne si a
potentialului lor ca sursa alimentara inovatoare pentru provocarile nutritionale globale.

Continut:

e Valoarea nutritionala a insectelor comestibile, incluzand proteine de inalta calitate,
grasimi sanatoase, vitamine esentiale (B12, E), minerale (fier, calciu) si fibre dietetice
din chitina.

® Avantajele ecologice ale cresterii insectelor, cum ar fi utilizarea redusa a apei si
terenului, emisiile mai scazute de gaze cu efect de sera si eficienta mai mare
comparativ cu animalele traditionale.

e Adoptarea in crestere a produselor pe baza de insecte in dietele occidentale, cu
exemple de aplicatii in batoane proteice, gustari si alimente functionale.

Materiale:

Punctele de vedere si opiniile exprimate apartin, insd, exclusiv autorului (autorilor) si nu reflectd neaparat punctele de
vedere si opiniile Uniunii Europene sau ale Agentiei Executive Europene pentru Educatie si Cultura (EACEA). Nici Uniunea
Euroneana si nici EACEA nu not fi considerate rasnunzatoare nentru acestea



Co-funded by
the European Union

e Videoclip educational scurt (6 minute) despre beneficiile integrarii insectelor in
dietele moderne.

Unitatea 3: Cum Sunt Fabricate Ingredientele din Insecte si Siguranta Lor

Obiectiv: Examinarea productiei, valorii nutritionale si sustenabilitatii ingredientelor pe baza
de insecte. Furnizarea unei prezentari generale a cadrului reglementar, provocarilor si
oportunitatilor din industria alimentara globala.

Continut:

® Procesul de productie al ingredientelor pe baza de insecte, incluzand cresterea,
metodele de procesare si masurile de siguranta pentru a asigura produse de nalta
calitate.

e Beneficiile nutritionale si ecologice ale produselor derivate din insecte, subliniind
continutul de proteine, grasimile sandtoase si consumul redus de resurse comparativ
cu proteinele traditionale.

® Provocarile si oportunitatile n acceptarea consumatorilor, conformitatea
reglementara si extinderea pietei, incluzand aplicatii in alimente functionale,
nutraceutice si surse alternative de proteine.

Materiale:

e Videoclip educational scurt (6 minute) despre productia, siguranta si potentialul de
piata al ingredientelor pe baza de insecte.

Unitatea 4: Ingrediente Derivate din Insecte

Obiectiv: Analizarea productiei, proprietatilor functionale si aplicatiilor fainurilor pe baza de
insecte. Furnizarea unei prezentdri generale a avantajelor lor tehnologice, potentialului de
piata si rolului in solutiile alimentare sustenabile.

Continut:

® Procesul de productie al fainurilor din insecte, incluzand oparirea, deshidratarea,
madcinarea si fermentarea potentiala pentru functionalitate imbunatatita.

® Proprietatile functionale ale fainurilor din insecte, cum ar fi emulsificarea, retentia
de ap3, gelifierea, capacitatea de spumare si stabilitatea termica, si impactul lor
asupra formularilor alimentare.

e Diferitele tipuri de produse pe baza de insecte disponibile, inclusiv fainuri pure din
insecte, izolate proteice, granule extrudate, uleiuri si chitosan, cu aplicatii in
alimente, cosmetice si sustenabilitate ecologica.

Materiale:
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e Videoclip educational scurt (6 minute) despre productia, functionalitatea si
aplicatiile fainurilor pe baza de insecte.

Unitatea 5: Aplicatii pe Piata

Obiectiv: Explorarea aplicatiilor traditionale si moderne ale ingredientelor pe baza de insecte
in industria alimentara. Sublinierea rolului lor in inovatia alimentara sustenabila, de la
utilizari istorice la tehnologii emergente precum imprimarea 3D a alimentelor.

Continut:

e Aplicatii traditionale ale ingredientelor derivate din insecte, cum ar fi selacul si
colorantul de cosenild, in industria alimentara.

e Evolutia produselor alimentare pe baza de insecte, de la gustari bogate in proteine si
produse de panificatie la solutii inovatoare precum alimentele imprimate 3D.

® Provocarile si oportunitatile Tn extinderea productiei si standardizarea ingredientelor
pe baza de insecte pentru adoptarea pe scara larga pe piata.

Materiale:

e Videoclip educational scurt (6 minute) despre aplicatiile istorice si moderne ale
ingredientelor pe baza de insecte.
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