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Obiectivele disciplinei (curs și aplicații): 

Prin parcurgerea cursului, studenţii vor cunoaşte şi aplica noţiunile generale de reologie în 
analiza instrumentală și senzorială a caracteristicilor fizice ale produselor alimentare, pentru a 
asigura parametrii de calitate și siguranța acestora. 

Studenții vor dezvolta competențe pentru: 
- efectuarea măsurătorilor instrumentale privind proprietățile fizice și textura materiilor prime, 

produselor intermediare și finite destinate consumului; 
- interpretarea din punct de vedere tehnologic, merceologic și statistico-matematic a 

rezultatelor măsurătorilor instrumentale, cu stabilirea de relații cauză-efect și corelații 
dinamice; 

- transpunerea comportamentul reologic al materiilor prime alimentare, produselor 
intermediare și finite în modele fizico-matematice utilizate în predicția dinamicii calității și 
siguranței alimentelor, în raport cu fluxul tehnologic de producție și comercializare/stocare 

 
Conținutul disciplinei (programa analitică) 

Curs 
Introducere în reologie. Noţiuni de bază: tensiunea. Deformarea şi viteza de deformare a 
materiei. Tipuri de modele de comportare reologică. Reologia stării solide la materii prime 
alimentare și produse finite. 
Textura alimentelor. Reologia fluidelor alimentare – aspecte generale. Fluide cu comportare 
independentă în timp. Fluide cu comportare dependentă de timp. Vâscoelasticitatea 
alimentelor- generalităţi. Fenomene ce se manifestă în fluide vâscoelastice 
Corpuri cu proprietăţi vâscoelastice. Curgerea extensională – aspecte generale și tipuri de 
curgere. Curgerea biaxială prin compresie. Curgerea biaxială prin alungire 
Studiul profilului textural al materiilor prime alimentare și predicția comportamentului 
acestora în cursul fluxului tehnologic de procesare. Studiul profilului textural al alimentelor 
produs finit și predicția impactului asupra calității ultime și a siguranței alimentelor 
Instrumente utilizate pentru măsurarea comportării alimentelor la deformare și curgere. 
Textura alimentelor – evaluare sezorială. Analiza instrumentală a texturii (străpungerea și 
deformarea). Analiza instrumentală a texturii (extrudarea, compresia, forfecarea)  
Analiza profilului textural şi stabilirea corelaţiilor între analiza senzorială şi analiza 
instrumental. 
Analiza influenţei temperaturii şi concentraţiei asupra comportării la curgere a fluidelor 
alimentare. Testarea alimentelor vâscoelastice 
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Evaluare finală 

Forme de evaluare Modalităţi de evaluare Procent din nota 
finală 

Colocviu 
Lucrare test grilă 75% 
Portofoliu de documentare pe o temă 
impusă și prezentarea orală a acestuia 25% 
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