Principii si metode de conservare a produselor alimentare (Anul IV, Semestrul
VII+VIII)

Nr. credite transferabile: 5+4

Statutul disciplinei
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Obiectivele disciplinei (curs si aplicatii)

Disciplina Principii si metode de conservare a produselor alimentare isi propune transmiterea
de cunostinte cu privire la cunoasterea metodelor si principiilor de conservare a produselor
alimentare.

e cunoasterea metodelor si principiior de conservare a produselor alimentare;
e determinarea calitatii principalelor produse alimentare conservate;

e cunoasterea posibilitatilor de sporire a perioadei de conservare si de securitate alimentara.

Continutul disciplinei (programa analitica)
Curs

Conservarea cu ajutorul presiunilor Tnalte (Pascalizarea)
Conservarea cu ajutorul campului magnetic
Conservarea cu ajutorul radiatiilor ionizante
Conservarea cu ajutorul campului electric pulsatoriu
Conservarea cu impulsuri de lumina
Conservarea cu radiatii ultraviolete
Conservarea prin incdlzire cu microunde si curenfi de inaltd frecventd, Conservarea prin
incalzire ohmica
Conservarea prin incalzire indirecta cu efect joule (actijoule)
Conservarea cu radiatii infrarosii
Conservarea prin folosirea ultrasunetelor
Studierea din punct de vedere biochimic si microbiologic refrigerarea si depozitarea carcaselor
de vita
Studiul din punct de vedere structural si microbiologic depozitarea la temperaturi scizute si
decongelarea aluatului
Tratarea comparativa, din punct de vedere tehnologic si biochimic, uscarea clasica si incalzirea
chimica
Comparatia, din punct de vedere tehnologic si biochimic, a doud procesari atermice ale
produselor alimentare
Influenta utilizarii sarii si a zahdrului asupra proprietatilor organoleptice ale sucurilor din
legume si fructe
Studierea din punct de vedere tehnologic si al calitdfii produsului finit uscarea clasica si
procesarea cu microunde
Dezvoltarea din punct de vedere tehnologic si microbiologic pasteurizarea si refigerarea
Comparatii din punct de vedere tehnologic, structural si microbiologic pasteurizarea si
refrigerarea




Studii prin prisma proprietatilor organoleptice si al calitatii produsului finit procesul de
concentrare
Analizarea prin prisma fazelor de realizare procesul de liofilizare al cafelei
Studierea calitativ, utilizand radiatii infrarosii ultra-violete conservarea alimentelor
Studierea din punct de vedere biochimic conservarea cu substante antiseptice ale produselor
alimentare
Studierea microbiologic afumarea preparatelor din carne
Studierea temperarii fainii din punct de vedere tehnologic
Lucrari practice
Principiile care stau la baza conservarii produselor alimentare
Actiunea temperaturilor scdzute asupra sistemelor celulare si necelulare
Influenta factorilor asupra sararii si afumarii alimentelor
Comparatii intre conservarea prin acidifiere naturala si cea artificiala
Influenta depozitarii asupra procedeului de conservare prin uscare
Studiu comparativ al conservarii prin pasteurizare si sterilizare
Modul de actiune a zaharului si a sarii asupra microorganismelor
Studiu comparativ al presiunilor Tnalte si al cdAmpului magnetic asupra prepararii alimentelor
Prelucrarea termica industriald utilizdnd microunde
Factorii care influenteaza transferul de substantd prin membrane si materiale poroase, in
prezenta ultrasunetelor
Principiile care stau la baza conservarii produselor alimentare
Actiunea temperaturilor scazute asupra sistemelor celulare i necelulare
Influenta factorilor asupra sararii si afumadrii alimentelor
Comparatii intre conservarea prin acidifiere naturala si cea artificiala
Influenta depozitarii asupra procedeului de conservare prin uscare
Studiu comparativ al conservarii prin pasteurizare si sterilizare
Modul de actiune a zaharului si a sarii asupra microorganismelor
Studiu comparativ al presiunilor inalte si al cAmpului magnetic asupra prepararii alimentelor
Prelucrarea termica industriala utilizdnd microunde
Actiunea impulsurilor ultrascurte de lumina asupra produselor alimentare si microrganismelor
Factorii care influenteaza transferul de substantd prin membran si materiale poroase, in
prezenta ultrasunetelor
Aplicatii in industria alimentara ale tehnicilor de iradiere cu radiatii ionizante
Prepararea alimentelor folosind presiuni inalte
Noua terminologie utilizatd de specialistii In tehnologia si ingineria produselor alimentare
privind metodele moderne de conservare
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. . . . 30%
timpul semestrului teste de verificare, colocviu de laborator.
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