ADITIVI S| INGREDIENTE IN INDUSTRIA ALIMENTARA

STRUCTURA

Anul de studii
Semestrul
Regimul disciplinei

Numarul total de ore pe sdptaménd
Numdrul total de ore conform planului de invatamdnt

]
5
Disciplina obligatorie de
domeniu
Curs—2ore; L-2ore
Curs — 28 ore; L— 28 ore

Numadrul de credite transferabile 4

OBIECTIVELE DISCIPLINEI

Diversificarea si aprofundarea cunostintelor teoretice si practice referitoare la aditivii si ingredientele
adaugate Tn produsele alimentare; Perfectionarea pregatirii in domeniul utilizarii aditivilor si
ingredientelor in diverse preparate agroalimentare; Deprinderea metodelor, prin care aditivii si
ingredientele folositi in industria alimentara pot fi identificati si dozati corespunzator; Cunoasterea
avantajelor si riscurilor pe care le implica utilizarea aditivilor si ingredientelor in industria alimentara.

CONTINUTUL DISCIPLINEI

Capitolul 1 - Importanta utilizarii aditivilor alimentari si a ingredientelor in procesarea
si valorificarea produselor alimentare. Necesitatea folosirii aditivilor alimentari si a
ingredientelor. Conditii de folosire a aditivilor alimentari si a ingredientelor. Clasificarea
aditivilor alimentari. Legislatia mondiala si nationald privind utilizarea aditivilor si
ingredientelor in industria alimentara

Capitolul 2 - Substante colorante. Coloranti naturali. Coloranti sintetici. Coloranti
folositi numai pentru colorare de suprafata

Capitolul 3 - Substante antiseptice si stabilizatoare (conservanti)

Capitolul 4 - Antioxidanti

Capitolul 5 - Substante cu actiune de chelare, tamponare, intarire si sinergica

Capitolul 6 - Substante emulgatoare

Capitolul 7 - Hidrocoloizi

Capitolul 8 - Arome, aromatizanti si potentatori de aroma. Aromatizanti naturali.
Aromatizanti sintetici. Potentatori de aroma. Lichide de afumare

Capitolul 9 — indulcitori. Tndulcitori naturali nenutritivi. indulcitori naturali nutritivi.
indulcitori sintetici nenutritivi

Capitolul 10 - Substante formatoare de spuma. Substante de spumare de origine
neproteica. Substante de spumare de origine proteica

Capitolul 11 - Substante destinate fixarii culorii carnii

Capitolul 12 - Substante destinate tratamentului de suprafata

Capitolul 13 - Derivate proteice utilizate in industria alimentara

Capitolul 14 - Fibre alimentare

Capitolul 15 - Preparate enzimatice utilizate in industria alimentara

1. Recoltarea probelor in vederea executarii analizelor chimice
2. Pregatirea probelor in vederea executarii analizelor fizico-chimice
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3. Metode de determinare a substantelor antiseptice si stabilizatoare 4

4. Metode de determinare a antioxidantilor (acidul ascorbic, galatii, 2
butilhidroxianisolul)

5. Metode de determinare a colorantilor alimentari (coloranti sintetici, clorofila, 2
caroten)

6. Metode de determinare a substantelor cu actiune de chelare, stabilizare, 2

tamponare (fosfati)

7. Metode de determinare a emulgatorilor (monogliceride, lecitina)

8. Metode de determinare a indulcitorilor (zaharina, ciclamat de sodiu)

9. Metode de determinare a aromatizantilor (vanilina, aldehida benzoica)

10. Metode de determinare a hidrocoloizilor (amidon, agar)

11. Metode de determinare a substantelor destinate fixarii culorii carnii (nitriti, nitrati)
12. Determinarea fibrelor alimentare

13. Metode de analiza vizand controlul criteriilor de puritate pentru anumiti aditivi
alimentari si ingrediente
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EVALUARE
Curs Gradul de insusire a Evaluare sumativa
informatiilor prin forma de
prezentate; Capacitatea | verificare - colocviu 50
de a utiliza cunostintele
asimilate
L/P/S Capacitatea de a aplica | Evaluare continua
n practica cunostintele | prin metode orale,
fnsusite probe scrise, 50
practice; Elaborare
referat
Alte activitati

Titularul activitatilor de curs: Prof.univ.dr. Marin Monica Paula
Titularul activitatilor de lucrari practice L/S/P: Sef lucr.dr. Dumitrache Florentina



