Aditivi si ingrediente pentru industria alimentara

STRUCTURA
Anul de studii v
Semestrul VI
Regimul disciplinei DOS
Numadrul total de ore pe sdptdmdnd Curs—2ore;L—2 ore
Numadrul total de ore conform planului de invédtamaént Curs —28 ore; L— 28 ore
Numadrul de credite transferabile 4

OBIECTIVELE DISCIPLINEI

Deprinderea competentelor teoretice si practice pentru utilizarea aditivilor in industria alimentara, in contextul
sigurantei alimentare. Ofera studentilor cunostinte referitoare la rolul, structura si proprietatile aditivilor
alimentari. Contribuie la o intelegere detaliata a necesitatii utilizarii aditivilor alimentari in stransa corelatie cu
limitele si restrictiile de folosire a acestora.

CONTINUTUL DISCIPLINEI*

Capitolul | — Notiuni introductive (rol si bazele teoretice ale utilizarii aditivilor in industria 2
alimentara)

Capitolul Il - Legislatia in domeniul utilizarii aditivilor alimentari; Conditii de utilizare 6
Capitolul Il - Clasificare aditivilor alimentari (din punct de vedere al rolului, originii si

posibilelor efecte asupra sanatatii umane)

Capitolul IV - Principalele categorii de aditivi; structura, obtinerea, 4
proprietatile si utilizarea celor mai frecvent intalniti reprezentanti

Capitolul V — Importanta utilizarii corecte a aditivilor alimentari 4
Identificare ingrediente caracteristice si aditivi alimentari din lista de ingrediente a unor 2
produse alimentare

Utilizare coloranti; explicarea practica a notiunii de quantum satis 2
Solubilizarea diferita a colorantilor in functie de temperatura si pH

Utilizarea colorantilor in functie de natura matricei produsului alimentar (coloranti 2
hidrosolubili vs. coloranti liposolubili, lichizi vs coloranti solizi)

Actiunea unor conservanti (acid benzoic, acid sorbic, acid propionic, nitrat de sodiu etc) 2
utilizati pentru obtinerea unor produse alimentare pe baza de legume

Actiunea unor conservanti (acid benzoic, acid sorbic, acid propionic, nitrat de sodiu etc) 2
utilizati pentru obtinerea unor produse alimentare pe baza de carne

Actiunea unor antioxidanti (acid ascorbic, acid citric etc.) asupra unor fructe taiate 2
Obtinerea unor emulsii cu si fira emulgator; Alegerea emulgatorului in functie de HLB 2
pentru obtinerea de emulsii A/U, U/A

Evidentierea importantei dimensiunii particulelor dispersate pentru stabilitatea emulsiei 2

(realizare de micro si macroemulsii)

Analiza comparativa a puterii de indulcire a unor edulcoranti
Alegerea corecta a edulcorantului in functie de stabilitatea lui termica
Metode de analiza a unor aditivi alimentari

Prezentare proiecte si evaluare a activitatii
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EVALUARE
Curs Dovedirea intelegerii Examen scris 60
conceptelor expuse si a
capacitatii de sinteza si
corelare a informatiilor
L Dobandirea unor Prezentarea unui mic 40

Alte activitati

Titularul activitatilor de curs:

cunostinte legate de
identificarea, aplicarea
unor metode de
determinare calitativa
si/sau cantitativa si
utilizarea unor aditivi
alimentari

studiu de caz privind
identificarea,
caracterizarea si
evidentierea limitelor
de utilizare a aditivilor
dintr-un produs
alimentar indicat;
Observare curenta
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