CHIMIA ALIMENTULUI

STRUCTURA
Anul de studii I
Semestrul \Yj
Regimul disciplinei DOS
Numarul total de ore pe sdptdmdnd Curs - 2 ore; L/S/P-2 ore
Numarul total de ore conform planului de invatamaént Curs - 28 ore; L/S/P- 28 ore
Numadrul de credite transferabile 4

OBIECTIVELE DISCIPLINEI

Insusirea notiunilor fundamentale privind compozitia chimica a materiei prime si a alimentelor de
origine animala sau vegetala, modificarile survenite pe durata prelucrarii si pastrarii acestora, precum si

modul in care aceste transformari influenteaza calitatea produsului finit.

Lucrarile practice au ca scop utilizarea tehnici reprezentative de determinare a compozitiei si a calitatii
alimentelor, astfel incat studentii sa dobandeasca aptitudini de lucru in laborator, precum si abilitati de

interpretare a rezultatelor si de evaluare a semnificatiei acestora.

CONTINUTUL DISCIPLINEI

1. CLASIFICAREA SI CARACTERIZAREA CHIMICA A ALIMENTELOR

Clasificarea alimentelor in functie de nutrientii majori

Caracterizarea principalilor nutrienti din alimente (glucide, protide, lipide, enzime,
vitamine, elemente minerale)

2. COMPOZITIA CHIMICA SI VALOAREA NUTRITIVA A ALIMENTELOR

Alimente preponderent proteice: carne, lapte, peste, oua

Alimente preponderent glucidice: cereale, produse fainoase si zaharoase

Grasimi si uleiuri alimentare

Legume si fructe

3. MODIFICARI CHIMICE SI BIOCHIMICE ALE UNOR ALIMENTE PE PARCURSUL
PROCESARII SI CONSERVARII

Transformari chimice si biochimice produse in carne

Procese biochimice in muschiul viiu. Modificari biochimice in carne dupa sacrificarea
animalului

Aspecte chimice si biochimice ale conservarii carnii

Modificari chimice si biochimice in carnea de peste dupa pescuit

Transformari chimice si biochimice care au loc in produsele lactate

Cai de transformare chimica a lactozei la obtinerea produselor lactate acide

Procese chimice implicate in obtinerea si maturarea branzeturilor

Procese chimice si biochimice care au loc in timpul pastrarii oualor

Modificari chimice si biochimice pe parcursul pastrarii si valorificarii fructelor si
legumelor

ANALIZA COMPONENTILOR BIOCHIMICI DIN PRODUSE ALIMENTARE

1. Metode de analiza a carnii si preparatelor din carne

Identificarea si dozarea unor compusi de descompunere proteica:
Determinarea amoniacului in stare libera
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Dozarea azotului usor hidrolizabil
Dozarea azotului din aminoacizii liberi
Determinarea hidrogenului sulfurat in stare libera
Determinarea pH-ului carnii
Extractia si dozarea grasimilor din carne
2. Metode de analiza a laptelui si produselor lactate
Determinarea aciditatii laptelui
Indici de caracterizare a grasimilor din produse lactate
Indicele de aciditate
Indicele de saponificare
Indicele de peroxid
Determinarea continutului de NaCl din branzeturi
3. Metode de analiza a unor alimente de origine vegetala
Dozarea iodometrica a glucozei din diferite tipuri de miere
Dozarea carotenilor din fructe si legume
Dozarea antocianilor din fructe si legume
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EVALUARE

Curs Redarea corecta a notiunilor teoretice
prezentate pe parcursul cursului;

Dobandirea unor deprinderi de a opera
logic, deductiv si creativ cu notiunile
teoretice si de a face conexiuni cu
discipline de studiu inrudite si cu
domeniul complex al biotehnologiilor.

L/P/s Insusirea aspectelor teoretice
referitoare la metodele de lucru
prezentate si dobandirea abilitatilor
practice de lucru in laborator

Alte activitati

Titularul activitatilor de curs: Conf. dr. Daniela BALAN

Examen scris in

doua etape
(verificare pe
parcurs)

Colocviu de
laborator

Titularul activitatilor de lucrari practice L/S/P: Conf. dr. Daniela BALAN

60 %

40 %



