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Statutul disciplinei 

Disciplină de domeniu (opțională) 

 

Titular disciplină 

Lector dr. Elena UNGUREANU 

 

Obiectivele disciplinei (curs și aplicații) 

 

• Însuşirea de către studenţi a noţiunilor fundamentale de chimia coloizilor privind compoziţia,  

metodele de preparare și purificare şi proprietăţile principalelor sisteme disperse alimentare 

coloidale de origine vegetală şi animală (coloizii și interactiunea cu alimentul);  

•   Definirea şi caracterizarea fenomenelor interfazice cu aplicaţii în industria alimentară; 

• Cunoaşterea transformărilor principalilor coloizi din substraturile alimentare în timpul 

prelucrării tehnologice, transportului şi depozitării; 

• Formarea deprinderilor practice pentru analiza chimică de laborator a substraturilor 

alimentare coloidale; 

 

Conținutul disciplinei (programa analitică) 

 

Curs (Capitole/subcapitole) 

Introducere în coloizi: Sisteme disperse. Metode fizico-chimice de purificare şi separare a 

coloizilor. Particula coloidală 

Proprietăţi nespecifice şi   specifice ale sistemelor coloidale 

Alimentele - sisteme coloidale complexe 

Dispersii eterogene alimentare (Pseudocoloizi) 

Procese coloidale cu aplicaţii în industria alimentară 

Surse de hidrocoloizi în industria alimentară: Proteine, Glucide, Lipide, Gume 

 

Lucrări practice 

Norme de protecţie a muncii şi prevenire şi stingere a incendiilor. Notiuni introductive in 

chimia coloizilor alimentari. Obţinerea unor sisteme coloidale 

Proprietăţi specifice ale sistemelor coloidale-aplicații: Adsorbţia. Eluţia. Sedimentarea. 

Membrane permeabile şi semipermeabile 

Sisteme coloidale proteice. Prepararea unor soluţii 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 conţinutului de zahăr direct reducător din halva. 

Sisteme coloidale lipidice: Analize fizico-chimice ale laptelui,  smântânii, îngheţatei, untului și 

brânzei 

Test final de verificare a cunoştinţelor 
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Evaluare finală 

 

Forme de evaluare Modalităţi de evaluare 
Procent din nota 

finală 

Colocviu Evaluare scrisă 60% 

Aprecierea activităţii în 

timpul semestrului 

Evaluare orală în timpul semestrului, 

teste de verificare, colocviu de laborator. 
40% 
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