Coloizi in industria alimentara (ANUL I1l, SEMESTRUL VI)
Nr. credite transferabile 3

Statutul disciplinei
Disciplind de domeniu (optionala)

Titular disciplina
Lector dr. Elena UNGUREANU

Obiectivele disciplinei (curs si aplicatii)

« Tnsusirea de catre studenti a notiunilor fundamentale de chimia coloizilor privind compozitia,
metodele de preparare si purificare si proprietatile principalelor sisteme disperse alimentare
coloidale de origine vegetala si animala (coloizii si interactiunea cu alimentul);

» Definirea si caracterizarea fenomenelor interfazice cu aplicatii in industria alimentara,

* Cunoasterea transformarilor principalilor coloizi din substraturile alimentare in timpul
prelucrarii tehnologice, transportului si depozitarii;

» Formarea deprinderilor practice pentru analiza chimica de laborator a substraturilor
alimentare coloidale;

Continutul disciplinei (programa analitica)

Curs (Capitole/subcapitole)

Introducere in coloizi: Sisteme disperse. Metode fizico-chimice de purificare si separare a
coloizilor. Particula coloidala

Proprietati nespecifice si specifice ale sistemelor coloidale

Alimentele - sisteme coloidale complexe

Dispersii eterogene alimentare (Pseudocoloizi)

Procese coloidale cu aplicatii in industria alimentara

Surse de hidrocoloizi in industria alimentaria: Proteine, Glucide, Lipide, Gume

Lucrari practice

Norme de protectie a muncii si prevenire si stingere a incendiilor. Notiuni introductive in
chimia coloizilor alimentari. Obtinerea unor sisteme coloidale

Proprietati specifice ale sistemelor coloidale-aplicatii: Adsorbtia. Elutia. Sedimentarea.
Membrane permeabile si semipermeabile

Sisteme coloidale proteice. Prepararea unor solutii proteice. Identificarea proteinelor din
produsele alimentare. Dozarea proteinelor prin metoda biuretului

Sisteme coloidale glucidice: Dozarea glucidelor din mierea de albine. Dozarea lactozei prin
metode colorimetrice. Determinarea continutului de zahar direct reducator din halva.

Sisteme coloidale lipidice: Analize fizico-chimice ale laptelui, smanténii, inghetatei, untului si
branzei
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