CHIMIA ALIMENTELOR

STRUCTURA

Anul de studii 1l

Semestrul 3

Regimul disciplinei DI

Numdrul total de ore pe saptaméana Curs—2ore; L—2 ore
Numdrul total de ore conform planului de invatimdnt Curs — 28 ore; L — 28 ore
Numdrul de credite transferabile 5

OBIECTIVELE DISCIPLINEI

Insusirea notiunilor si cunostintelor fundamentale de chimie / biochimie si transformarea acestora in instrumente
operative ale activitatilor implicate in tehnologiile alimentare si siguranta alimentelor.

Realizarea unui suport de cunostinte necesar abordarii disciplinelor viitoare inrudite (Aditivi alimentari, Controlul
calitatii produselor agroalimentare, Materii prime agroalimentare etc.)

CONTINUTUL DISCIPLINEI

Capitolul | — Notiuni generale introductive
Capitolul Il - Biochimia carnii
Capitolul 111 - Biochimia cérnii de pasare

Capitolul IV - Biochimia pestelui
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Capitolul V - Biochimia laptelui

1. Probleme si instructaj de protectia muncii specifice laboratorului de biochimie. Prezentarea 2
sticlariei si aparaturii de laborator. Notiuni generale de biochimie.
2. Determinarea cantitativa a umiditatii si cenusii din carne si produse din carne, lapte si 2
produse lactate, miere, oua.
3. Determinarea grasimii brute din produse de origine animala (metoda Soxhlet) si a indicilor 2
de apreciere a calitatii unei grasimi.
4. Determinarea proteinei brute din produse animaliere (metoda Kjeldhal) si a azotului aminic 2
din carne si produse din carne; determinarea titrului proteic din lapte.

5. Determinarea clorurii de sodiu din produse de origine animala.

6. Determinarea azotitilor (nitritilor) din produse din carne(metoda Griess).

7. Determinarea potentiometrica a pH-ului materiilor prime si produselor animaliere.

8. Metode chimice de apreciere a gradului de prospetime al carnii:-identificarea amoniacului
liber cu reactivul Eber;-determinarea amoniacului slab aditionat(azot usor hidrolizabil) din
carne.

9. Metode chimice de apreciere a gradului de prospetime al pestelui proaspat si congelat.

10. Determinarea continutului de colagen din tesut (metoda fotocolorimetrica).

11. Dozarea colorimetricd a lactozei din lapte(Metoda Marier si Boulet).

12. Determinarea cantitativd a cazeinei din lapte (metoda gravimetricd) si controlul
pasteurizarii laptelui.

13. Determinarea continutului de calciu din branza si lapte prin volumetria de complexare si 2
fotometrie 1n flacara.
14. Evidentierea fosfolipidelor din produse de origine animala prin cromatografie in strat 2
subtire.
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EVALUARE

Curs

Corectitudinea si
completitudinea
cunostintelor.

Gradul de asimilare a
limbajului de specialitate.
Insusirea si valorificarea
cunostintelor predate 1n
vederea interpretarii
situatiilor ~ concrete  si
elaborarii  unor  solutii
pragmatice, in functie de
situatie.

Capacitatea de a aplica in
practica cunostintele
asimilate.

Evaluare sumativa prin
forma de verificare
examen (proba scrisa)
in sesiunea de
examene.

Evaluare continua prin:
verificare practica
(10%), verificare scrisa
(colocviu 20%)

Titularul activitatilor de curs: Prof.univ.dr.Diaconescu Cristiana
Titularul activitatilor de lucriri practice L: Asist. Drd. Grigore Daniela-Mihaela
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