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Programa analitică / Fişa disciplinei


FIŞA DISCIPLINEI 
1. Date despre program

	Instituţia de învăţământ superior
	Universitatea „Ştefan cel Mare” din Suceava

	Facultatea
	Inginerie Alimentară

	Departamentul
	Tehnologii Alimentare, Siguranţa Producţiei Alimentare şi a Mediului

	Domeniul de studii
	Ingineria Produselor Alimentare

	Ciclul de studii
	Licenţă

	Programul de studii/calificarea
	Protecția Consumatorului si a Mediului


2. Date despre disciplină

	Denumirea disciplinei
	ADITIVI ŞI INGREDIENTE ÎN INDUSTRIA ALIMENTARĂ 

	Titularul activităţilor de curs
	Prof. univ. dr. ing. Sonia AMARIEI

	Titularul activităţilor de laborator
	Sef .lucrîri .dr. ing. Anca-Mihaela GÂTLAN  

	Anul de studiu
	IV
	Semestrul
	7
	Tipul de evaluare
	E

	Regimul disciplinei
	Categoria formativă a disciplinei 

DF - fundamentală, DD - în domeniu, DS - de specialitate, DC - complementară
	DD

	
	Categoria de opţionalitate a disciplinei: 

DI - impusă, DO - opţională, DF - facultativă 
	DI


3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activităţilor didactice)
	Număr de ore pe săptămână
	5
	Curs
	3
	Seminar
	-
	Laborator
	2
	Proiect
	-

	Totalul de ore din planul de învăţământ
	70
	Curs
	42
	Seminar
	-
	Laborator
	28
	Proiect
	-


	Distribuţia fondului de timp
	ore

	Studiul după manual, suport de curs, bibliografie şi notiţe
	20

	Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de specialitate şi pe teren
	13

	Pregătire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii şi eseuri
	20

	Tutoriat 
	-

	Examinări
	2

	Alte activităţi:
	-


	Total ore studiu individual
	53

	Total ore pe semestru
	125

	Numărul de credite
	5


4. Precondiţii (acolo unde este cazul)

	Curriculum
	· 

	Competenţe
	· 


5. Condiţii (acolo unde este cazul)

	Desfăşurare a cursului
	· resurse materiale: videoproiector, laptop, cretă, tablă

	Desfăşurare aplicaţii
	Laborator
	· resurse materiale: Gas cromatograf, HPLC, spectrometru UV-VIS, polarimetru sticlărie, cuptor de calcinare, refractometru ABBE, etaloane coloranti, conservanti, hidrocoloizi, balanţă analitică, mostre de aditivi pentru produse alimentare, rezultate ale cercetarii unor cadre didactice privind stabilitatea aditivilor si conditiile de utilizare a lor.


	Competenţe profesionale
	CP3. Supravegherea, conducerea, analiza și proiectarea tehnologiilor alimentare de la materii prime pâna la produs finit.

CP5. Realizarea controlului și expertizei produselor alimentare, inclusiv in domeniul protecției consumatorilor. 


	Competenţe transversale
	 CT1. Aplicarea strategiilor de perseverenţă, rigurozitate, eficienţă şi responsabilitate în muncă, punctualitate şi asumarea răspunderii pentru rezultatele activităţii personale, creativitate, bun simt, gândire analitică şi critică, rezolvarea de probleme etc., pe baza principiilor, normelor şi a valorilor codului de etică profesională în domeniul alimentar
CT3. Utilizarea eficientă a diverselor căi şi tehnici de învăţare – formare pentru achiziţionarea informaţiei din baze de date bibliografice şi electronice, atât în limba română, cât şi într-o limbă de circulaţie internaţională, precum şi evaluarea necesităţii si utilităţii motivaţiilor extrinseci si intrinseci ale educaţiei continue.


6. Obiectivele disciplinei (reieşind din grila competenţelor specifice acumulate)

	Obiectivul general al disciplinei
	· Intelegerea si  utilizarea corespunzătoare a terminologiei ştiinţifice în descrierea sau explicarea fenomenelor şi proceselor;

· Identificarea aditivilor chimici care se adaugă în produsele alimentare, rolul lor în asigurarea calităţii şi conservabilitatii produselor alimentare, dozele admisibile de utilizare precum si efectele utilizarii lor asupra sanatatii consumatorului.
·  însuşirea grupelor de aditivi, naturali sau sintetici 


7. Conţinuturi

	 Curs
	Nr. ore
	Metode de predare
	Observaţii

	CAP.I. GENERALITATI                                                                                       

I.1. Definitia aditivilor

I.2.Evaluarea toxicologica a aditivilor

I.2.1.Metode de cercetare  a aditivilor alimentari

I.2.2. Doze zilnice admisibile la om

I.3.Clasificarea aditivilor

I.4.Ingrediente si auxiliari tehnologici pentru industria alimentara
	2
	Prelegere / explicaţia, dezbaterea


	

	CAP.II COLORANTI ALIMENTARI                                                                  

II.1.Conditiile pe care trebuie sa le indeplineasca un colorant

II.2.Clasificarea colorantilor

II.2.1. Coloranti naturali

II.2.2.Coloranti de sinteza

II.2.3.Coloranti admisi pentru folosire in industria alimentara


	2
	Prelegere / explicaţia, dezbaterea


	

	CAP.III SUBSTANTE ANTISEPTICE SI STABILIZATOARE                          

III.1. Consideratii generale

III.2. Rolul substantelor antiseptice

III.3. Clasificarea antisepticelor

III.3.1. Aditivi de conservare organici

III.3.2. Aditivi de conservare minerali

III.3.3. Alti aditivi de conservare
	2
	Prelegere / explicaţia, dezbaterea


	

	CAP.IV. ANTIOXIDANTI                                                                                   

IV.1. Consideratii generale

IV.2. Metode de masurare a gradului  de autooxidare 

IV.3. Clasificare antioxidanti, mod de actiune

IV.4. Antioxidanti utilizati in produsele alimentare, conform Codex Alimentarius

IV.5. Dozele de antioxidanti folosite in produsele alimentare
	3
	Prelegere / explicaţia, dezbaterea


	

	CAP.V. SUBSTANTE EMULGATOARE                                                             

V.1. Consideratii generale privind emulsiile

V.2. Proprietatile emulgatorilor

V.3. Clasificarea emulgatorilor
	2
	Prelegere / explicaţia, dezbaterea


	

	V.4. Emulgatori utilizati in produsele alimentare

V.5. Alte proprietati ale emulgatorilor

V.5.1. Complexarea cu amidonul

V.5.2. Formarea de complexe cu proteinele
	2
	Prelegerea, explicaţia, dezbaterea


	

	V.5.3. Aerarea si stabilizarea spumelor 

V.5.4. Modificarea formelor cristaline 

V.5.5. Emulgatori autorizati pentru folosire in industria alimentara
	2
	Prelegerea, explicaţia, dezbaterea


	

	CAP.VI . AGENTI CU ACTIUNE DE SECHESTRARE, STABILIZARE, TAMPONARE, INTARIRE, CRESTERE SI SINERGETICA A CAPACITATII DE HIDRATARE                                                                                                          

VI.1. Citratii

VI.2. Tartratii

VI.3. Acetatii si clorura de calciu

VI.4. Ortofosfatii

VI.5. Fosfati ca masa moleculara mare

VI.6. Acidul etilendiaminotetraacetic

VI.7. Ferocianura de potasiu

VI.8. Lactatii
	3
	Prelegerea, explicaţia, dezbaterea


	

	CAP.VII. ACIDULANTI                                                                                       

VII.1. Rolul acidulantilor

VII.2. Acidul lactic

VII.3. Acidul citric

VII.4. Acidul tartric

VII.5. Acidul malic

VII.6. Acidul fumaric

VII.7. Acidul adipic

VII.8. Acidul fosforic
	2
	Prelegerea, explicaţia, dezbaterea


	

	CAP.VIII. HIDROCOLOIZI SI SUBSTANTE STABILIZATOARE                   

VIII.1. Clasificarea hidrocoloizilor

VIII.2. Proprietatile fizico-chimice si functionale ale gumelor

VIII.2.1. Capacitatea de ingrosare

VIII.2.2. Capacitatea de gelificare

VIII.2.3. Capacitatea de a forma filme si de emulsionare

VIII.2.4. Capacitatea de floculare
	2
	Prelegerea, explicaţia, dezbaterea


	

	VIII.3. Tipuri de gume

VIII.3.1. Exudate de arbori

VIII.3.2. Extracte de alge

VIII.3.3. Extracte de plante

VIII.3.4. Gume din seminte si radacinoase

VIII.3.5. Gume de fermentatie

VIII.3.6. Derivati de celuloza

VIII.3.7. Utilizari ale gumelor in industria alimentara
	2
	Prelegerea, explicaţia, dezbaterea


	

	VIII.4. Derivati de celuloza
	1
	Prelegerea, explicaţia, dezbaterea


	

	VIII.5. Amidonul si derivatii sai
	1
	Prelegerea, explicaţia, dezbaterea


	

	VIII.6. Polidextroza
	1
	Prelegerea, explicaţia, dezbaterea


	

	VIII.7. Derivate proteice utilizate in industria alimentara

VIII.7.1. Derivate proteice de origine vegetala

VIII.7.2. Derivate proteice de origine animala
	2
	Prelegerea, explicaţia, dezbaterea


	

	CAP. IX. EDULCORANTI                                                                                  

IX.1. Puterea de indulcire. Metode de determinare a puterii de indulcire

IX.2. Clasificarea edulcorantilor 

IX.3. Edulcoranti naturali cu putere mare de indulcire

IX.4. Edulcoranti sintetici si semisintetici cu putere mare de indulcire 

IX.5. Edulcoranti cu putere mare de indulcire admisi in industria alimentara
	2
	Prelegerea, explicaţia, dezbaterea


	

	CAP. X. POLIALCOOLII                                                                                   

X.1. Proprietati fizice generale si obtinere 

X.2. Proprietati senzoriale si functionale generale, utilizari si aspecte nutritionale

X.2.1. Izomaltul

X.2.2. Maltitolul

X.2.3. Manitolul

X.2.4. Sorbitolul

X.2.5. Xilitolul

X.3. Polialcooli admisi pentru utilizare in industria alimentara
	2
	Prelegerea, explicaţia, dezbaterea


	

	CAP.XI. SUBSTANTE FORMATOARE DE SPUMA, DE STABILIZARE A SPUMEI, DE CONTROL AL SPUMARII SI SUBSTANTE ANTISPUMARE                   

XI.1. Substante de spumare de origine neproteica

XI.2. Substante de spumare de origine proteica 

IX.2.1. Proteine vegetale nemodificate

IX.2.2. Proteine animale  nemodificate

IX.2.3. Proteine vegetale si animale modificate

IX.3. Substante stabilizatoare de spuma

IX.4. Substante pentru controlul spumarii

IX.5. Substante antispumare
	2
	Prelegerea, explicaţia, dezbaterea


	

	CAP.XII. Arome, aromatizanti si potentiatori de aroma                                        

XII.1. Aroma, definitii

XII.2. Aromatizanti si clasificarea lor

XII.2.1. Aromatizanti naturali

XII.2.2. Aromatizanti sintetici

XII.2.3. Aromatizanti sintetici in amestec

XII.2.4. Aromatizanti de prelucrare termica

XII.3. Potentiatori de aroma

XII.4. Lichide de afumare
	3
	Prelegerea, explicaţia, dezbaterea


	

	CAP.XIII. SUBSTANTE PENTRU MATURIZAREA FAINII DE GRIU SI CONDITIONAREA ALUATULUI                                                                       

XIII.1. Maturizarea fainii de griu

XIII.1.1.Maturizarea pe cale fizica

XIII.1.2. Maturarea pe cale enzimatica

XIII.1.3.Maturarea pe cale chimica

XIII.2. Conditionarea aluatului

XIII.2.1. Conditionarea aluatului prin folosirea oxidantilor

XIII.2.2. Conditionarea aluatului prin folosirea preparatelor enzimatice si emulgatori

XIII.2.3. Conditionarea aluatului prin folosirea substantelor reducatoare
	2
	Prelegerea, explicaţia, dezbaterea


	

	CAP.XIV. SUBSTANTE PENTRU REALIZAREA CULORII CARNII SARATE

XIV.1. Actiunea substantelor de sarare                                                                       2ore

XIV.2. Azotatul de sodiu

XIV.3. Azotitul de sodiu

XIV.4. Glucono-δ lactona

XIV.5. Nivelurile reziduale de azotati si azotiti in produsele din carne

XIV.6. Toxicitatea azotatilor si azotitilor
	2
	Prelegerea, explicaţia, dezbaterea


	

	Bibliografie

	1. S. Amariei- S. Amariei- Aditivi şi ingrediente în industria alimentară, curs format electronic, 202
1. Gutt S., Gutt G., Aditivi utilizati in produsele alimentare, ED.Universitatii Suceava, 2005

2. Gutt S., Gutt G., Zerstőrungsfreie Werkstoffprűfung, Ed. Did. și Ped., București, 2010

3. H.D.Belitz, W.Grosch, P.Schieberle, Food Chemistry, Springer Velag, Berlin, 2004

4. Segal R., Biochimia produselor alimentare, Editura Academica, Galati, 2006

5. Banu C., Chimia produselor alimentare, Editura AGIR, Bucuresti, 2002

6. Banu C., Stoica Al., Aditivi chimici si biochimici utilizati in panificatie, Ed.Bibliotheca, Tirgoviste,2002 

7. Segal R., Principiile nutritiei, Editura Academica, Galati 2002

8. Banu C., Aditivi si ingrediente pentru industria alimentara, EdituraTehnica, Bucuresti, 2000 

9. Hansssen M., E for Additives, Ed.Hammersmith,  Great Britain, 1998

10. Heldman D., Singh P., Introduction in Food Engineering, Ed. Academic Press, Londra, 1993

	Bibliografie minimală

	1. Gutt S., Gutt G., Aditivi utilizati in produsele alimentare, ED.Universitatii Suceava, 2005

2. Gutt S., Gutt G., Zerstőrungsfreie Werkstoffprűfung, Ed. Did. și Ped., București, 2010

3. Segal R., Biochimia produselor alimentare, Editura Academica, Galati, 2006

4. Banu C., Chimia produselor alimentare, Editura AGIR, Bucuresti, 2002

5. Banu C., Stoica Al., Aditivi chimici si biochimici utilizati in panificatie, Ed.Bibliotheca, Tirgoviste,2002 

6. Segal R., Principiile nutritiei, Editura Academica, Galati 2002

7. Banu C., Aditivi si ingrediente pentru industria alimentara, EdituraTehnica, Bucuresti, 2000


	Aplicaţii (Seminar/laborator/proiect)
	Nr. ore
	Metode de predare
	Observaţii

	1. Instructaj privind normele specifice de protecţia muncii şi PSI  în laboratorul de Aditivi în Industria alimentară.                                                                                                                                                                            
	2
	Prelegere
	

	2. Identificarea coloranţilor:                                                                            

· identificarea coloranţilor artificiali din oţet;

· identificarea caramelului din oţet;

· identificarea coloranţilor străini din boiaua de ardei;

· identificarea coloranţilor din băuturi;

· identificarea coloranţilor din paste făinoase.
	2
	Lucru individual
	

	3. Analiza bicarbonatului de sodiu:                                                                 

· identificarea bicarbonatului de sodiu;

· determinarea cantitativă a bicarbonatului de sodiu;

· determinarea carbonatului de sodiu;

· identificarea sulfaţilor.
	2
	Lucru individual
	

	4. Analiza bicarbonatului de amoniu:                                                              

· determinarea conţinutului de amoniac;

· identificarea clorurilor;

· identificarea tiocianaţilor;

· identificarea substanţelor organice;

· identificarea tiosulfaţilor;

· determinarea substanţelor volatile.
	2
	Lucru individual
	

	5. Determinarea bioxidului de sulf total şi liber din vinuri;                            
	2
	Lucru individual
	

	6. Determinarea amidonului ca adaos în produsele din carne-metoda Elser.
	2
	Lucru individual
	

	7. Determinarea acidului ascorbic.
	2
	Lucru individual
	

	8. Determinarea polifenolilor totali din produsele alimentare prin metoda Folin-Ciocâlteu.
	2
	Lucru individual
	

	9. Determinarea bioxidului de sulf liber şi total din produsele dulci şi produse de legume şi fructe.
	2
	Lucru individual
	

	10. Determinarea activității antioxidante a produselor alimentare prin metoda de reducere a ionului feric (FRAP).                            
	2
	Lucru individual
	

	11. Identificarea substanţelor antiseptice – benzoatul de sodiu.                     
	2
	Lucru individual
	

	12. Determinarea cantitativă a acidului sorbic prin metoda spectrofotometrică.
	2
	Lucru individual
	

	13. Evaluarea activității antioxidante a produselor alimentare prin determinarea potențialului de neutralizare asupra radicalului ABTS+. 
	2
	Lucru individual
	

	14. Determinarea capacităţii antiradicalice a produselor alimentare cu utilizarea radicalului DPPH˙.
	2
	Lucru individual
	

	Lucrare de verificare a cunoştinţelor teoretice şi practice.                         
	
	
	

	Bibliografie

	2. S. Amariei- Aditivi şi ingrediente în industria alimentară, curs format electronic, 2023
3. Gutt S., Gutt G., Aditivi utilizati in produsele alimentare, ED.Universitatii Suceava, 2005

4. Gutt S., Gutt G., Zerstőrungsfreie Werkstoffprűfung, Ed. Did. și Ped., București, 2010

5. H.D.Belitz, W.Grosch, P.Schieberle, Food Chemistry, Springer Velag, Berlin, 2004

6. Segal R., Biochimia produselor alimentare, Editura Academica, Galati, 2006

7. Banu C., Chimia produselor alimentare, Editura AGIR, Bucuresti, 2002

8. Banu C., Stoica Al., Aditivi chimici si biochimici utilizati in panificatie, Ed.Bibliotheca, Tirgoviste,2002 

9. Segal R., Principiile nutritiei, Editura Academica, Galati 2002

10. Banu C., Aditivi si ingrediente pentru industria alimentara, EdituraTehnica, Bucuresti, 2000 

11. Hansssen M., E for Additives, Ed.Hammersmith,  Great Britain, 1998

12. Heldman D., Singh P., Introduction in Food Engineering, Ed. Academic Press, Londra, 1993

	Bibliografie minimală

	1. S. Amariei- Aditivi şi ingrediente în industria alimentară, curs format electronic, 2023
2. Gutt S., Gutt G., Aditivi utilizati in produsele alimentare, ED.Universitatii Suceava, 2005

3. Segal R., Biochimia produselor alimentare, Editura Academica, Galati, 2006

4. Banu C., Chimia produselor alimentare, Editura AGIR, Bucuresti, 2002

5. Banu C., Stoica Al., Aditivi chimici si biochimici utilizati in panificatie, Ed.Bibliotheca, Tirgoviste,2002 

6. Segal R., Principiile nutritiei, Editura Academica, Galati 2002

7. Banu C., Aditivi si ingrediente pentru industria alimentara, EdituraTehnica, Bucuresti, 2000.
8. Liang N., Xue W., Kennepohl P., Kitts D.D. (2016). Interactions between major chlorogenic acid isomers and chemical changes in coffee brew that affect antioxidant activities, Food Chemistry, 213: 251-259.
9. Chen X., Li X., Mao X., Huang H., Wang T., Qu Z., Miao J., Gao W. (2017). Effects of drying processes on starch-related physicochemical properties, bioactive components and antioxidant properties of yam flours, Food Chemistry, 224: 224-232.

10. Chiu C.-S., Deng J.-S., Chang H.-Y., Chen Y.-C., Lee M., Hou W., Lee C., Huang S., Huang G. (2013). Antioxidant and anti-inflammatory properties of taiwanese yam (Dioscorea japonica Thunb. var. pseudojaponica (Hayata) Yamam.) and its reference compounds. Food Chemistry, 141(2): 1087-1096. 

11. Benzie I., Strain J. (1996). The Ferric Reducing Ability of Plasma (FRAP) as a Measure of “Antioxidant Power”: The FRAP Assay. Analytical Biochemistry, 239(1): 70-76. 

12. Thaipong K., Boonprakob U., Crosby K., Cisneros-Zevallos L., Byrne D.H. (2006). Comparison of ABTS, DPPH, FRAP, and ORAC assays for estimating antioxidant activity from guava fruit extracts, Journal of Food Composition and Analysis, 19(6–7): 669-675. 


8. Coroborarea conţinuturilor disciplinei cu aşteptările reprezentanţilor comunităţii epistemice, asociaţiilor profesionale şi angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

	Tematica abordată în cadrul disciplinei asigură dobândirea cunoştinţelor specifice domeniului de ingineria produselor alimentare, contribuind la obţinerea aptitudinilor practice, a flexibilităţii şi a securităţii pe piaţa muncii, prin armonizarea cu cerinţele angajatorilor privind competitivitatea.


9. Evaluare

	Tip activitate
	Criterii de evaluare
	Metode de evaluare
	Pondere din nota finală

	Curs
	Claritatea, coerența și concizia expunerii scrise

Aplicarea corectă a conceptelor la rezolvarea unor probleme simple.
	Examen  oral in timpul sesiunii
	60%

	Laborator 
	Operaţionalitate minimă a cunoştinţelor practice.
	Evaluare pe parcurs 

Test de cunoștințe teoretice și aplicații practice
	40%

	Standard minim de performanţă

	Nota 5 la examen: 

· Capacitatea de a recunoaşte terminologia de specialitate specifică disciplinei aditivi 

· Utilizarea corectă a termenilor și noțiunilor specifice cursului

· Capacitatea de exemplificare
Nota 5 la laborator: 

· test de complexitate redusă
· Prezentarea unui portofoliu cu analizele de laborator 


	Data completării
	Semnătura titularului de curs
	Semnătura titularului de aplicaţie

	04.09.2023
	Prof.univ.dr.ing. Sonia Amariei
[image: image1.emf]
	Șef lucrări dr. ing. Anca-Mihaela GÂTLAN
[image: image2.png]





	Data avizării
	Semnătura responsabilului de program

	04.09.2023
	Şef lucrari dr. ing. Laura Carmen APOSTOL

[image: image3.png]





	Data avizării în departament
	Semnătura directorului de departament

	05.09.2023
	Conf. univ. dr. ing. Ana LEAHU
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	Data aprobării în consiliul facultăţii
	Semnătura decanului

	07.09.2023
	Prof. univ. dr. ing. Mircea-Adrian OROIAN [image: image5.jpg]
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