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Obiectivele disciplinei (curs si aplicatii)

- insusirea de catre studenti a notiunilor fundamentale de chimia alimentelor privind compozitia
si proprietatile principalelor tipuri de substraturi alimentare de origine vegetald si animala ;

- cunoasterea transformarilor principalilor componenti chimici din substraturile alimentare in
timpul prelucrarii tehnologice, transportului si depozitarii;

- formarea deprinderilor practice pentru analiza chimica de laborator a substraturilor alimentare;

Continutul disciplinei (programa analitica)

Curs (Capitole/subcapitole)

Definitia si Obiectivul chimiei alimentelor.
Apa din substraturile alimentare de origine vegetala si animala.

Proprietiti ale glucidelor de interes pentru industria alimentara.

Caracteristici organoleptice si proprietati fizico-chimice ale legumelor, fructelor si produselor
derivate de interes pentru industria alimentara :

-compozitie, proprietati fizico-chimice i biochimice de interes pentru industria alimentara;
-principalele transformari chimice pe parcursul prelucrérii, transportului si depozitarii.

Caracteristici organoleptice si proprietiti fizico-chimice ale zaharului, mierii de albine si
produselor derivate de interes pentru industria alimentara :

-compozitie, proprietati fizico-chimice si biochimice de interes pentru industria alimentara;
-principalele transformari chimice pe parcursul prelucrarii,transportului si depozitarii.

Caracteristici organoleptice si proprietati fizico-chimice ale produselor derivate din cereale de
interes pentru industria alimentara :

-compozitie, proprietati fizico-chimice si biochimice de interes pentru industria alimentara;
-principalele transformari chimice pe parcursul prelucrrii, transportului si depozitarii.

Proprietiti ale lipidelor de interes pentru industria alimentara.

Caracteristici organoleptice si proprietati fizico-chimice ale uleiurilor vegetale, grasimilor animale
si produselor derivate de interes pentru industria alimentara :

-compozitie si proprietdti fizico-chimice si biochimice de interes pentru industria alimentara;
-principalele transformari chimice pe parcursul prelucrarii, transportului si depozitarii.

Proprietiti ale protidelor de interes pentru industria alimentara.

Caracteristici organoleptice si proprietati fizico-chimice ale pestelui, carnii si produselor derivate
de interes pentru industria alimentara :

-compozitie, proprietati fizico-chimice §i biochimice de interes pentru industria alimentara;
-principalele transformari chimice pe parcursul prelucrrii, transportului si depozitarii.

Caracteristici organoleptice si proprietati fizico-chimice ale oalelor, laptelui si produselor derivate
de interes pentru industria alimentara :

-compozitie, proprietati fizico-chimice i biochimice de interes pentru industria alimentara;

-principalele transformari chimice pe parcursul prelucrrii, transportului si depozitarii.




Lucrari practice

Prezentarea laboratorului. Notiuni de protectia muncii. Determinarea umiditatii din substraturile
alimentare de origine vegetala si animala.

Evidentierea proprietitilor functionale ale glucidelor de interes pentru industria alimentara.

Determinarea principalilor parametri organoleptici si fizico-chimici caracteristici legumelor si
fructelor conform metodelor standard.

Determinarea principalilor parametri organoleptici si fizico-chimici caracteristici zaharului, mierii
de albine si dulciurilor conform metodelor standard.

Determinarea principalilor parametri organoleptici si fizico-chimici caracteristici cerealelor si
produselor derivate conform metodelor standard.

Evidentierea si determinarea proprietitilor functionale ale TAG de interes pentru industria
alimentara.

Determinarea principalilor parametri organoleptici si fizico-chimici caracteristici uleirilor vegetale
si grasimilor animale si produselor derivate conform metodelor standard.

Evidentierea si determinarea proprietitilor functionale ale protidelor de interes pentru industria
alimentara.

Determinarea principalilor parametri organoleptici si fizico-chimici caracteristici pestelui, carnii i
produselor derivate conform metodelor standard.

Determinarea principalilor parametri organoleptici si fizico-chimici caracteristici oalelor, laptelui
si produselor derivate conform metodelor standard.
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Evaluare finala

A Procent din nota
Forme de evaluare Modalitati de evaluare oce dlv 0
finala
Examen Examen scris 60%
Aprecierea activitatii in | Evaluare orala in timpul semestrului, 0
. . . . 40%
timpul semestrului teste de verificare, colocviu de laborator.
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