CONTROLUL SI EXPERTIZA PIGMENTILOR SI COLORANTILOR NATURALI

STRUCTURA

Anul de studii I

Semestrul 1

Regimul disciplinei DA

Numadrul total de ore pe sdptdmand Curs—2ore;S—2 ore
Numarul total de ore conform planului de invdtdmadnt Curs—28 ore; S - 28 ore
Numarul de credite transferabile 7

OBIECTIVELE DISCIPLINEI

Formarea specialistilor cu o Tnalta pregatire profesionald, capabili sa faca fata exigentelor tot mai
ridicate domeniul Expertizei Produselor Agroalimentare, care sa fie capabili sa integreze in mod
eficient competentele dobandite. Dezvoltarea capacitatilor de cercetare stiintifica ale acestora.

CONTINUTUL DISCIPLINEI

Notiuni introductive Pigmentii si colorantii alimentari 4
Capitolul | - Biochimia colorantilor si pigmentilor naturali 4
Capitolul Il - Stabilitatea pigmentilor, biodisponibilitatea si impactul asupra sanatatii 4
Capitolul lll - Pigmenti alimentari: surse alimentare si influenta depozitarii si a 4
prelucrarii asupra stabilitatii pigmentilor naturali

Capitolul IV - Producerea colorantilor alimentari: 4
Capitolul V - Analiza pigmentilor si a colorantilor 4
Capitolul VI - Calitatea si siguranta colorantilor alimentari 4
1. Analiza senzoriald a produselor alimentare — culoare element diferentiator 4
2. Metode de determinare a clorofilei. Fitina si feofitinaa /b 4
3. Metode de determinare a carotenoizilor. Caroten, beta-caroten 4
4. Metode de determinare a antocianilor 4
5. Metode de determinare a betalcinei 4
6. Coloranti alimentari sintetici 4
7. Falsificarea produselor alimentare cu pigmenti si coloranti artificiali. Metode de 4

verificare a fraudelor alimentare
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EVALUARE



Curs

Corectitudinea, gradul de
insusire si de utilizare a
cunostintelor  legate  de
autentificarea si falsificarea
alimentelor.

Capacitatea de a opera cu
cunostintele asimilate;
Capacitatea de aplicare in
practica.

Criterii ce vizeazda aspecte
atitudinale:
constiinciozitatea, interesul
pentru studiu individual

Evaluare  sumativa
prin forma de
verificare examen
scris Tn sesiunea de
examene

Evaluare  continua
prin metode orale,
probe scrise,
practice; elaborare
referat

Titularul activitatilor de curs: Sef lucrari univ. dr. BERECHET Gabriela

Titularul activitatilor de lucrari practice L: Sef lucrari univ. dr. BERECHET Gabriela
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