CHIMIA ALIMENTELOR (Anul II, Semestrul III)

Nr. credite transferabile: 5

Statutul disciplinei:
Disciplina fundamentala (obligatorie)

Titular disciplina:
Prof. univ. dr. Lucia Carmen TRINCA

Obiectivele disciplinei (curs si aplicatii):

In cadrul cursului se urmareste insusirea de citre studenti a notiunilor fundamentale de
chimia alimentelor privind compozitia si proprietatile principalelor tipuri de substraturi

alimentare de origine vegetala si animala.

La lucrarile practice se urmareste familiarizarea studentilor cu tehnica de lucru in
laboratoarele de chimia alimentelor si formarea deprinderilor practice necesare investigarii prin

analize chimice de laborator a diferitelor substraturi alimentare.

Continutul disciplinei (programa analiticd)

Curs (Capitole/subcapitole)

si animala. (S1)

Definitia si obiectivul chimiei alimentelor. Apa din substraturile alimentare de origine vegetala

Proprietati ale glucidelor de interes pentru industria alimentara. (S2)

Compozitia, caracteristici senzoriale, proprietati fizico-chimice ale legumelor si fructelor de
interes pentru industria alimentara. (S3)

Compozitie, caracteristici senzoriale, proprietati fizico-chimice ale zaharului si mierii de
albine de interes pentru industria alimentara. (S4)

Compozitie, caracteristici senzoriale, proprietati fizico-chimice ale fainii de interes pentru
industria alimentara. (S5)

Proprietati ale lipidelor de interes pentru industria alimentara. (S6-S7)

Compozitie, caracteristici senzoriale, proprietati fizico-chimice ale uleiurilor vegetale si
grasimilor animale de interes pentru industria alimentara. (S8)

Proprietati ale protidelor de interes pentru industria alimentara. (S9)

Compozitie, caracteristici senzoriale, proprietati fizico-chimice ale carnii de interes pentru
industria alimentara. (S10)

Compozitie, caracteristici senzoriale, proprietati fizico-chimice ale pestelui de interes pentru
industria alimentara. (S11)

Compozitie, caracteristici senzoriale, proprietati fizico-chimice ale laptelui de interes pentru
industria alimentard. (S12)

Compozitie, caracteristici senzoriale, proprietati fizico-chimice ale odlor de interes pentru
industria alimentara. (S13)

Alimente traditionale. Alimente functionale. (S14)

Lucrari practice

Prezentarea laboratorului. Notiuni de protectia muncii.

Metode de calcul si determinare concentratii solutii.

Determinarea glucidelor din alimente.

Determinarea principalilor parametri senzoriali si fizico-chimici caracteristici legumelor si
fructelor conform metodelor standard.

Determinarea principalilor parametri senzoriali i fizico-chimici caracteristici zaharului si
mierii de albine conform metodelor standard.




Determinarea principalilor parametri senzoriali §i fizico-chimici caracteristici fainii conform
metodelor standard.

Determinarea lipidelor din alimente conform metodelor standard.

Determinarea principalilor parametri senzoriali si fizico-chimici caracteristici uleirilor vegetale
si grasimilor animale conform metodelor standard.

Determinarea proteinelor din alimente conform metodelor standard.

Determinarea principalilor parametri senzoriali si fizico-chimici caracteristici carnii conform
metodelor standard.

Determinarea principalilor parametri senzoriali si fizico-chimici caracteristici pestelui conform
metodelor standard.

Determinarea principalilor parametri senzoriali si fizico-chimici caracteristici laptelui conform
metodelor standard.

Determinarea principalilor parametri senzoriali si fizico-chimici caracteristici odlor si
produselor derivate conform metodelor standard.

Evaluare finald LP.
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Evaluare finala

Forme de evaluare Modalitati de evaluare Procent dlfl nota
finala
Examen Final Scris 60%
Evaluare pe parcurs 2xTeste 20%
Prezenta Curs +Laborator Evaluare sdptdmanala 10%
Activitate Laborator Evaluare saptdmanald 10%
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