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Nr. creditetransferabile: 8

Statutul disciplinei:
Disciplina de domeniu (Obligatorie)

Titular disciplina:

Asist. univ. dr. TUDOSE-SANDU-VILLE Stefan

Obiectivele disciplinel (curssi aplicatii):

Cursul de Tehnologia bauturilor nealcoolice si slab alcoolice sa puna la dispozitia studentilor
informatii la zi legate de diferitele tehnologii folosite la obtinerea de bauturi cu concentratie
scazutd n alcool (bere, cidru, wine-cooler, cvas etc.), practicile de productie autorizate,
stabilizarea si conditionarea produselor obtinute, analize uzualesi specifice la aceste bauturi, ate
informatii care sa ajute la pregatirea profesionald a viitorului absolvent de master. De asemenea,
se vor prezentainformatii privitoare la evaluarea senzoriald a acestor bauturi cu continut scdzut in

alcool tilic.

Continutul disciplinei
CURS (Capitole / subcapitole)
1. Clasificarea bauturilor slab alcoolice de origine horticola. Descriere. Generalitati. Materii
prime utilizate.
2. Clasificarea bauturilor slab alcoolice de origine agricold. Descriere. Generalitati. Materii
prime utilizate.

3. Tehnologia de producere a berii detip Lager.

4. Tehnologia de producere a berii detip Ale.

5. Tehnologia de producere a unor beri speciale.

6. Tehnologia de producere a cidrului.

7. Tehnologia de producere a hidromelului

8. Tehnologia de obtinere a bauturilor slab alcoolice din struguri.

9. Tehnologiile de producere a unor ate bauturi slab alcoolice

10. Tehnologia de producere a bauturilor slab alcoolice aromatizate.

11. Tratamente curente de stabilizare si conditionare aplicate in tehnologiile de obtinere a
bauturilor slab alcoolice.

12. Procedura de analiza senzoriald a unor bauturi slab alcoolice.




Lucrari practice

1. Protetia muncii. Descrierea probei medii de analiza in evaluarea calitatii materiilor prime
utilizate Tn obtinerea bauturilor slab alcoolice
2. Determinarea continutului de zaharuri fermentescibile din materiile prime destinate obtinerii
de bauturi slab alcoolice
3. Determinarea concentraiei extractului primitiv al berii. Utilizarea de adjuvanti pentru
marirea concentratiei extractului primitiv
Redizareasi evaluarea diagramei de brasaj in industria de obtinere a berii
5. Redlizareamaidlii de fermentdie utilizata in industria berii. Declansarea fermentatiei
primare (Activitate practica in Atelierul de Microproductie — Bere)
6. Determinarea concentrgiei alcoolice
Evaluarea pH-ului si a aciditatii totale a cidrului. Corectii de aciditate
Evauarea concentratiei de zaharuri reducatoare din bauturile slab alcoolice prin metoda
Luff-Shoorl
9. Analiza culorii bauturilor slab alcoolice prin metode spectrofotometrice
10. Determinarea dozel optime de agent de limpezire utilizate n tehnologia de oltinere a
bauturilor slab alcoolice
11. Descriptori olfactivi utilizai In evaluarea senzoriala a bauturilor slab alcoolice
12. Determinarea concentratiei de CO» din bauturile slab alcoolice efervescente prin diferenta de
masa
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Evaluare finala
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Examen 50%
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prezenta curs 10%
Lucrari practice Test 40%
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Nr. creditetransferabile: 8

Statutul disciplinei:
Disciplina de domeniu (Obligatorie)

Titular disciplina:

Asist. univ. dr. TUDOSE-SANDU-VILLE Stefan

Obiectivele disciplinei (curssi aplicatii):

Cursul de Tehnologia bauturilor nealcoolice si slab alcoolice sa puna la dispozitia studentilor
informatii la zi legate de diferitele tehnologii folosite la obtinerea de anumite bauturi nealcoolice
(apa, sucuri, cafea, licori de cacao, cea etc.), practicile de productie autorizate, stabilizarea si
conditionarea produselor obtinute, analize uzuale si specifice la aceste bauturi, alte informatii
care sa ajute la pregatirea profesionala a viitorului absolvent de master. De asemenea, se vor

prezentainformatii privitoare la evaluarea senzoriala a acestor bauturi nealcoolice.

Continutul disciplinei

CURS (Capitole / subcapitole)

1. Bauturi nealcoolice. Definitii. Generalitati. Clasificare

2. Tehnologia de obtinere a sucurilor din fructe si a nectarurilor. Materii prime. Compozitie
chimica.

3. Tehnologia de obtinere a bauturilor racoritoare. ,,Paradoxul cola”

4. Metode de extractie: infuzia.

5. Metode de extractie: decoctul

6. Tehnologia de obtinere a cafelei

7. Tehnologia de obtinere a ceaiurilor

8. Tehnologia de obtinere alicorilor de cacao

9. Tehnologia de obtinere a apelor plate si carbogazoase. Apa potabild: descriere,
caracteristici, compozitie chimica

10. Tehnologia de obtinere a berii fara alcool

11. Metode de conservare fizice si chimice utilizate Tn tehnologia de obtinere a unor bauturi
neal coolice




12. Metode de stabilizare si conditionare a bauturilor nealcoolice. Utilizarea aditivilor
alimentari

Lucrari practice

1. Protectia muncii. Metode de prelevare a probelor medii pentru analiza in evaluarea
principalelor caracteristici fizico-chimice a bauturilor nealcoolice

2. Determinarea principalilor parametri de compozitie a sucurilor si nectarurilor

3. Evaluarea senzoriald a bauturilor racoritoare. Testul triunghiular in demonstrarea
»paradoxului cola”

4. Evaluarea compusilor fenolici din ceaiuri (HPLC)

5. Evaluarea culorii ceaiurilor obtinute prin infuzie

6. Determinarea concentraiei de taninuri din cafea (HPLC)

7. Determinarea concentraiei de gaze din apele potabile

8. Determinarea concentratiei de compusi minerali din apele potabile

9. Determinarea concentraiei de zaharuri fermentescibile din berile fara alcool. Evaluarea
aportului nutritiv

10. Determinarea concentratiei de zaharoza din sucurile naturale

11. Evaluarea senzoriala a cafelei

12. Test fina de laborator
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