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A. Obiectivele disciplinei

Obiectivul disciplinei este de a aduce contributii din domeniul aditivilor alimentari la cunoasterea,
intelegerea conceptelor, teoriilor si metodelor de baza din ingineria chimicd, cu precadere in ceea
ce priveste extractele si aditivii naturali alimentari, si utilizarea lor adecvata in comunicarea
profesionald, respectiv la utilizarea cunostintelor de baza pentru explicarea si interpretarea unor

variate tipuri de concepte, situatii, procese, proiecte etc. asociate domeniului.

B. Preconditii de accesare a disciplinei
- Chimia organica

- Chimie anorganica

- Chimie analitica

- Chimie analitica instrumentala

- Chimia compusilor naturali

- Analiza extractelor si aditivilor alimentari

C. Competente specifice

C1. Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice stiintei alimentului

si sigurantei alimentare. 60%

C2. Error! Reference source not found.. 10%
C3. Error! Reference source not found. 10%
C4. Error! Reference source not found.. 10%
C5. Error! Reference source not found.. 10%

C6. Realizarea de activitati de management si marketing pe lantul agro-alimentar. 0%




CT1. Aplicarea strategiilor de perseverentd, rigurozitate, eficientd si responsabilitate Tn
muncd, punctualitate si asumarea raspunderii pentru rezultatele activitatii personale,
creativitate, bun simt, gandire analitica si critica, rezolvarea de probleme etc., pe baza
principiilor, normelor si a valorilor codului de etica profesionala in domeniul alimentar 0%
CT2. Aplicarea tehnicilor de interrelationare in cadrul unei echipe; amplificarea si cizelarea
capacitatilor empatice de comunicare interpersonald si de asumare a unor atributii
specifice Tn desfasurarea activitatii de grup in vederea tratarii / rezolvarii de conflicte
individuale / de grup, precum si gestionarea optima a timpului. 0%

CT3. Utilizarea eficientda a diverselor cadi si tehnici de invatare - formare pentru
achizitionarea informatiei din baze de date bibliografice si electronice, atat in limba
romana, cat si intr-o limba de circulatie internationald, precum si evaluarea necesitatii si
utilitatii motivatiilor extrinseci si intrinseci ale educatiei continue. 0%

iar contributia procentuala a disciplinei la formarea studentilor de la specializare
este de 1.887%

D. Continutul disciplinei

a) Curs
Capitolul Continuturi Nr. de ore
1. Introducere in domeniul Generalitati. Istoric. Aspecte toxicologice. Clasificari. 2
aditivilor alimentari ,E-number”. Legislatie
Vitamine. Aminoacizi. Saruri minerale si
microelemente. Agenti de cresterea masei.
2. Aditivi si ingrediente cu rol Ingrediente pentru alimente cu prorpietati de
nutritiv si dietetic. Ingrediente hidratare. Proteine. Glicani. Uleiuri si grasimi cu 6
pentru alimente functionale. proprietdti speciale. Ingrediente cu proprietati
functionale din plante, lapte (inclusiv bacterii lactice),
oud, carne, fructe de mare.
Conservanti. Antioxidanti. Sechestranti. Gaze de
3. Aditivi si ingrediente cu efect ambalare. Stabilizatori. Emulgatori. Agenti de 8
stabilizator ingrosare, gelifiere, umectare, glazurare.
/Antiaglomeranti A
e - . Coloranti si stabilizatori de culoare. Indulcitori.
4. Aditivi A ingrediente cu efect IAcidulanti. Substante cu gust sdrat, amar. 8
organoleptic - h < - !
Potentiatori de aroma, aromatizant,i.
Solventi de extractie. Agenti de limpezire. Adjuvanti
5. Auxiliari tehnologici de filtrare. Gaze propulsoare. Agenti de racire. 4
Antispumanti. Enzime.

Total ore:

| 28

b) Aplicatii

Tipul de aplicatie

Continuturi tems

Nr. de ore /

Nr. de ore /
tip de aplicatie

1. Aditivi si ingrediente cu rol
nutritiv si dietetic

la. Analiza vitaminelor utilizate ca 4
aditivi alimentari in diverse produse.
\Vitaminele B1, B2, C (analize calitative si
cantitative).

1b. Determinarea proteinelor din diverse 4
alimente functionale (pe baza de proteing]
din plante - soia, lapte etc.)

2. Aditivi si ingrediente cu efect
stabilizator

2a. Analiza antioxidantilor de aditivare 4
din produse alimentare si evaluarea
activitatii antioxidante a acestora.
2b. Caracterizarea reologica a unor
solutii de agenti de ingrosare (guma 4
guar, guma arabica, guma tragacanth,
celuloza, carboximetilceluloza etc.)
utilizénd diverse metode

3. Aditivi si ingrediente cu efect
organoleptic

3a. Carotenoide si clorofile: identificare, 4
analiza spectrofotometrica si
cromatografica.

3b. Analiza glutamatului monosodic din 4




concentrate de supa.

4a. Determinarea continutului de 4
fosfolipide (fosfatidilcolina,
4. Auxiliari tehnologici fosfatidiletanolamina, fosfatidilinozitol) 4
din produse de panificatie obtinute cu
adaos de enzime (fosfolipaze)

E. Evaluare (Se precizeazd metodele, formele de evaluare si ponderea acestora in stabilirea
notei finale. Se indica, potrivit Anexelor nr.1 si 1 bis din Metodologia CNCSIS, standardele
minime de performantd, raportate la competentele definite la pct. A. ,Obiectivele
disciplinei”.)

Verificarea finala a cunostintelor se face prin examen scris si oral (examen cu durata de trei ore,
cu un numar de minimum opt intrebadri/subiecte care sa acopere partile teoretice/aplicative in
raport de 1/1, prin care se verificd competentele si abilitatile dobandite), in urma caruia se obtine
nota la examen. In cadrul orelor de lucrari de laborator se apreciaza prin discutii si teste modul de
insusire a practicii de laborator, a tehnicilor aplicate in analiza si evaluarea aditivilor si
ingredientelor utilizate in industria alimentara. Promovarea examenului la disciplina presupune
rezolvarea a minimum jumatate din fiecare set de subiecte: teoretice si aplicative. Notele obtinute
la evaluarile din cadrul lucrarilor practice, cele obtinute in urma discutiilor referatelor intocmite din
lucrarile de laborator si activitatea la curs, constituie baza pentru nota pentru activitatea pe
parcurs. Conform regulamentului de organizare si desfasurare a procesului de invatamant de
formare initiald din Universitatea “Politehnica” din Timisoara, adoptat de Senatul UPT, nota finala
se stabileste cu formula:

Nota finald = parte intreaga din (ki-e + ka:p + 0.5)

unde: e - nota la examen;

p - nota pentru activitatea pe parcurs;

ki, k2 - coeficienti de ponderare cu proprietdtile: k: + k2 = 1 si ko > ki/2

Pentru disciplina de Aditivi si ingrediente in industria alimentard, coeficientii ki si k2 sunt: k; =

0.6, k2 = 0.4

F. Repere metodologice

Materialele informative necesare vor fi in prealabil disponibile pe site-ul universitatii, respectiv se
vor pune la dispozitie link-uri catre site-urile de interes. Predarea cursului va avea un caracter
interactiv, utilizdndu-se mijloacele moderne de predare disponibile in cadrul universitatii. Se va
apela, de asemenea, la programe de analiza statistica avansata pentru prelucrarea datelor. Pe
parcursul activitatilor de laborator se vor detalia si pune in practica unele aspecte teoretice
importante din domeniul aditivilor si ingredientelor din industria alimentard, in special tehnicile de
analiza specifica a acestora.
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