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Statutul disciplinei:
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Titular disciplina:
Conf. univ. dr. RADU-RUSU Razvan Mihail

Obiectivele disciplinei (curs si aplicatii):

Prin parcurgerea cursului, studentii vor cunoaste si aplica notiunile generale de reologie in

analiza instrumentald si senzoriald a caracteristicilor fizice ale produselor alimentare, pentru a
asigura parametrii de calitate si siguranta acestora.

Studentii vor dezvolta competente pentru:

efectuarea masuratorilor instrumentale privind proprietétile fizice si textura materiilor prime,
produselor intermediare si finite destinate consumului;

interpretarea din punct de vedere tehnologic, merceologic si statistico-matematic a
rezultatelor masuratorilor instrumentale, cu stabilirea de relatii cauza-efect si corelatii
dinamice;

transpunerea comportamentul reologic al materiilor prime alimentare, produselor
intermediare si finite Tn modele fizico-matematice utilizate in predictia dinamicii calitatii si
sigurantei alimentelor, in raport cu fluxul tehnologic de productie si comercializare/stocare

Continutul disciplinei (programa analitica)

Curs

Introducere in reologie. Notiuni de baza: tensiunea. Deformarea si viteza de deformare a
materiei. Tipuri de modele de comportare reologica. Reologia starii solide la materii prime
alimentare si produse finite.

Textura alimentelor. Reologia fluidelor alimentare — aspecte generale. Fluide cu comportare
independentd in timp. Fluide cu comportare dependentd de timp. Vascoelasticitatea
alimentelor- generalitati. Fenomene ce se manifesta in fluide vascoelastice

Corpuri cu proprietati vascoelastice. Curgerea extensionald — aspecte generale si tipuri de
curgere. Curgerea biaxiala prin compresie. Curgerea biaxiala prin alungire

Studiul profilului textural al materiilor prime alimentare si predictia comportamentului
acestora in cursul fluxului tehnologic de procesare. Studiul profilului textural al alimentelor
produs finit si predictia impactului asupra calitatii ultime si a sigurantei alimentelor

Instrumente utilizate pentru masurarea comportarii alimentelor la deformare si curgere.
Textura alimentelor — evaluare sezoriald. Analiza instrumentald a texturii (strdpungerea si
deformarea). Analiza instrumentala a texturii (extrudarea, compresia, forfecarea)

Analiza profilului textural si stabilirea corelatiilor intre analiza senzoriald si analiza
instrumental.

Analiza influentei temperaturii si concentratiei asupra comportarii la curgere a fluidelor
alimentare. Testarea alimentelor vascoelastice
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