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A. Obiectivele disciplinei

Obiectivul disciplinei este de a aduce contributii din domeniul compusilor identic-naturali
utilizati ca aditivi alimentari la cunoasterea, intelegerea conceptelor, teoriilor si metodelor de baza din
ingineria produselor alimentare, cu precadere in ceea ce priveste controlul si expertiza produselor
alimentare, 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

- Chimie organica

- Chimie analitica instrumentala

- Biochimie

- Bazele tehnologiei chimice

- Metode spectroscopice si cromatografice sau
- Analiza si control

C. Competente specifice

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

si sigurantei alimentare. 50%

C2. Error! Reference source not found.. 20%
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 in
muncad, 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 interpersonalda si de asumare a unor atributii
specifice in desfasurarea activitatii de grup in vederea tratarii / rezolvarii de conflicte
individuale / de grup, precum si gestionarea optima a timpului. 0%

CT3. Utilizarea eficienta 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. Definitii. Blocuri
Clasificari. Legislatia la nivel 2
national, european si mondial
. . . Definitii, nomenclaturd, clasificari, existenta in
2. Aromatizanti identic- % obti S < L M
naturali natura, ov t;lnerevprln sinteza / semi-sinteza / 6
biosinteza, utilizari
3. Coloranti alimentari Definitii, nomenclatura, clasificari, existenta in
S . naturd, obtinere prin sinteza / semi-sintezd, 4
identic-naturali A
utilizari
- . Definitii, nomenclatura, clasificari, existenta in
4. Emulgatori alimentari natura, obtinere prin sinteza / semi-sinteza / 4
identic-naturali atura, optinere pr
biosinteza, utilizari
5. Conservanti, antioxidanti Deflnvlt;u, nc.)mencla.turz'a, clav5|f|car|,'ex.|sten§a in
; L. h . natura, obtinere prin sinteza / semi-sinteza / 6
alimentari identic-naturali S VA
biosinteza, utilizari
- . Definitii, nomenclatura, clasificari, existenta in
6. Edulcoranti identic natura, obtinere prin sinteza / semi-sinteza / 4
naturali S PR
biosinteza, utilizari
Definitii, nomenclatura, clasificari, existenta in
7. Acidulanti identic-naturali | naturd, obtinere prin sinteza / semi-sinteza / 2
biosinteza, utilizari
[ Total ore: | 28
b) Aplicatii
Nr. de ore /
Tipul de aplicatie Continuturi Nr. de ore / tip de
tema - ,
aplicatie
la. Evaluarea prezentei compusilor 4
1. Metode moderne de |dent|_c-naturaI| aromatizanti in uleiuri
identificare si dozare a esentla!e. L
. ; Ny - 1b. Aplicarea tehnicilor de ,head- 4 8
compusilor identic-naturali din o I .
. space” static si dinamic in evaluarea
produse alimentare . ) L ;
compusilor aromatizanti identic-
naturali din produse alimentare
2a. Aplicarea metodelor de 4
cromatografie de lichide de nalta
2. Identificarea si analiza unor !:Jerfo.rmanya n arjallza unor coloranti
- . . ... | identic-naturali din produse
coloranti identic-naturali utilizati ) 8
ca aditivi in produse alimentare allment.are. .
2b. Aplicarea metodelor spectroscopice 4
in analiza unor coloranti identic-
naturali din produse alimentare.
3. Analiza antioxidantilor 3a. Evaluarea spectroscopica si 4 8
identic-naturali utilizati ca aditivi | cromatografica a unor antioxidanti




alimentari

identic-naturali din clasa
antocianinelor, utilizati ca aditivi
alimentari.

3b. Studiu comparativ privind analiza
tocoferolilor naturali (R,R,R,) si
identic-naturali ca aditivi alimentari,
utilizand metode polarimetrice

4. Analiza unor indulcitori cu rol
nutritiv si a unor acidulanti,
identic-naturali, utilizati ca
aditivi alimentari

4a. Identificarea si dozarea
indulcitorilor identic-naturali, respectiv
a acidulantilor identic-naturali din
produse alimentare prin metode
cromatografice (HPLC)

E. Evaluare

Verificarea finala a cunostintelor se face prin evaluare distribuita (cel putin trei teste scris-
oral, cu un numar de minimum patru intrebari/test care sa acopere partile teoretice/aplicative in
raport de 1/1, prin care se verificd competentele si abilitdtile dobandite), in urma caruia se obtine
nota la evaluarea distribuitd ca media a testelor (toate testele trebuie sa fie rezolvate in proportie
de minimum 50%). In cadrul orelor de lucrari de laborator se apreciaza prin discutii si teste
modul de insusire a practicii de laborator, a metodelor pregatire a probelor si de de analiza a
compusilor identic-naturali. Promovarea examenului la disciplina presupune rezolvarea a
minimum jumatate din fiecare set de subiecte pentru fiecare test: 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 initiala 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 evaluarea distribuita;

p - nota pentru activitatea pe parcurs;
ki, k2 - coeficienti de ponderare cu proprietatile: ki + ko = 1 si k2 > ki/2
Pentru disciplina de Compusi Identic-Naturali coeficientii ki si k2 sunt: ki = 0.6, ko = 0.4

F. Repere metodologice (Strategia didactica, materiale, resurse)

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 achizitie si prelucrare a datelor de analiza fizico-
chimica moderne, respectiv de modelare si simulare pentru evidentierea aspectelor din domeniul
compusilor identic-naturali. Pe parcursul activitatilor de laborator se vor detalia si pune in practica
unele aspecte teoretice importante din domeniul compusilor identic-naturali, in special metodele
de analiza calitativa (identificare) si cantitativa a acestora.
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H. Compatibilitate internationala (Se indica 1-3 universitati in care se preda disciplina la care
se refera acest syllabus sau discipline apropiate precizdndu-se: numele universitatii, site-ul pe
care este disponibila informatia si data la care informatia a fost preluata.)
Wageningen University, Olanda, http://www.wageningenuniversity.nl/UK/, Data: 3 Februarie
2012
University of New Mexico, SUA, http://ogs.unm.edu/index.html, Data: 3 Februarie 2012
Leiden University, Olanda, http://www.leiden.edu/, Data: 3 Februarie 2012
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