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Statutul disciplinei 

Disciplină de specialitate (obligatorie) 

Titular disciplină 

Șef lucrări dr. Otilia Cristina MURARIU 

Obiectivele disciplinei (curs și aplicații) 

În cadrul cursului se urmăreşte însușirea și înțelegerea bazei teoretice specifice tehnologiei de 

prelucrare a legumelor și fructelor, a abilităților de aplicare în practică a cunoștințelor teoretice 

precum și formarea deprinderii de a acționa autonom pentru a obsreva, analiza, interpreta și oferi 

soluții problemelor concrete din domeniul valorificării legumelor și fructelor. 

La lucrările practice se urmăreşte dobândirea abilității practice a studenţilor asupra tehnicii de 

lucru în analiza calității produselor prelucrate din legume și fructe. 

Conținutul disciplinei (programa analitică) 

Curs (Capitole/subcapitole) 

1. Materii prime, materiale auxiliare şi operaţiile de bază în industrializarea legumelor şi fructelor

2. Ambalajele  folosite în industria legumelor şi fructelor

3. Conservarea legumelor şi fructelor

4. Tehnologia produselor semi-industrializate  din fructe

5. Tehnologia produselor semi-industrializate din legume

6. Conservarea legumelor şi fructelor prin deshidratare

7. Conservarea legumelor şi fructelor prin concentrare.

8. Tehnologia produselor pasteurizate şi termosterilizate

9. Tehnologia conservării produselor horticole prin congelare

Lucrări practice 

1. Descrierea laboratorului, aparaturii şi ustensilelor utilizate în cadrul laboratorului de analiza a

calității produselor prelucrate din fructe și legume. Metodele de prelevare a probelor medii de

analiză.

2. Evaluarea gradului de maturare a legumelor şi fructelor prin proba cu iod.

3. Determinarea conţinutului de substanţă uscată solubilă din materiile prime, produsele

semifabricate şi produsele finite prin metode refractometrice şi areometrice.

4. Determinarea acidităţii titrabile a produselor horticole și industrializate prin metode

colorimetrice şi titrimetrice.

5. Determinarea acidităţii reale prin metoda potenţiometrică.

6. Determinarea conţinutului de acid L-ascorbic (vitamina C) din materiile prime şi produsele

agroalimentare prin metoda titrimetrică.

7. Determinarea glucidelor solubile din produsele horticole și industrializate prin metoda

chimică Luff-Schoorl.



8. Determinarea conţinutului de clorură de sodiu din saramură şi din produsele alimentare de

origine horticolă prin metoda argentometrică Mohr.

9. Evaluarea organoleptică a materiilor prime şi a conservelor din legume şi fructe.

10. Evaluarea senzorială a merelor de diferite soiuri pe bază de chestionar și fişă de punctaj.

11. Analiza activităţii catalazei la cartofi.

12. Determinarea umidităţii și a substanței uscate din produse horticole și produse industrializate

din fructe și legume.

13. Determinarea conţinutul de bioxid de sulf liber şi total din produsele horticole prin metoda

iodometrică Ripper.

14. Test final de laborator.
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Evaluare finală 

Forme de evaluare Modalităţi de evaluare 
Procent din nota 

finală 

Examen Evaluare scrisă 75% 

Aprecierea activităţii în 

timpul semestrului 

Evaluare scrisă în timpul semestrului, 

prezență, colocviu de laborator. 
15% 

Prezență la curs 10% 
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