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PRELIMINARII

Cursul Aditivi și ingrediente în industria chimică oferă cunoștințe de bază despre aditivii și ingredientele utilizate în prelucrarea produselor alimentare și cele de natură chimică. Se caracterizează aceste substanţe, funcțiile și efectele lor asupra calității și siguranței produselor alimentare și chimice precum se evidențiază și aspectele juridice care privesc aprobarea și utilizarea lor. La finalizarea cursului, studenții vor şti cum să identifice în mod corect un aditiv/ingredient într-un produs alimentar și să justifice necesitatea utilizării lor; vor putea să evalueze implicaţiile utilizării incorecte ale acestor substanțe asupra calității și siguranței produselor alimentare și chimice; vor cunoaște aspectele legislative care privesc aprobarea şi utilizarea aditivilor alimentari şi a unor ingrediente alimentare în Uniunea Europeană şi vor fi în măsură să identifice o alternativă eficientă și mai sigură utilizării unui aditiv/ingredient pentru un anumit grup de produse alimentare atunci când acest lucru este posibil.
Limba de predare a disciplinei este română.

Beneficiarii cursului sunt studenţii specialităţii: “Tehnologie chimică industrială” 

I. ADMINISTRAREA DISCIPLINEI 
	Forma de învăţământ
	Codul discipli-nei
	Denumirea disciplinei
	Responsa-bil de disciplină
	Semestrul
	Ore total:
	Evaluarea
	Nr. de credite


	
	
	
	
	
	Total
	inclusiv
	
	

	
	
	
	
	
	
	C
	S
	L
	LI
	
	

	Cu frecvenţă la zi
	S04A131

	Aditivi și ingrediente în industria chimică
	Dr., conf. univ. Mereuţa Aliona
	IV
	180
	30
	-
	45
	105
	ex
	6


II. TEMATICA ȘI REPARTIZAREA ORIENTATIVĂ A ORELOR
	Nr. d/o
	Unităţi de conţinut
	Ore


	
	
	Curs
	Semi-nar
	Labo-rator
	Lucrul individual

	1
	Prezentarea generală a aditivilor, ingredientelor și auxiliarilor tehnologici. 
	2
	-
	-
	5

	2
	Clasificarea aditivilor şi reglementarea utilizării lor în UE și RM.
	2
	-
	-
	5

	3
	Familiarizarea cu ciclul de lucrări. Tehnica securității în laborator. 
	-
	-
	3
	-

	4
	Indicatori de siguranță ale aditivilor și ingredientelor.
	2
	-
	-
	5

	5
	Coloranţii alimentari: naturali și sintetici. 
	4
	-
	-
	10

	6
	Diferențierea coloranților din produsele alimentare (a celor naturali de cei sintetici). 
	-
	-
	6
	5

	7
	Determinarea 5-oximetilfurfurolului în produsele alimentare tratate termic.
	-
	-
	6
	5

	8
	Studiul influienței unor adausuri de caramelizare.
	-
	-
	3
	3

	9
	Substanţe antiseptice (de conservare) şi stabilizare. 
	4
	-
	  - 
	4

	10
	Identificarea dioxidului de sulf și a derivaților.
	
	-
	3
	3

	11
	Determinarea acidului formic (bactericid).
	
	-
	6
	5

	12
	Antioxidanţii, Sechestranții și acidulanții. 
	4
	-
	-
	10

	13
	Determinarea capacităţii antioxidante - vitamina C (acidul L ascorbic, E 300).
	-
	-
	3
	5

	14
	Hidrocoloizi și substanțe stabilizatoare. 
	2
	-
	-
	5

	15
	Emulgatorii
	2
	-
	-
	5

	16
	Determinarea gradului de esterificare a substanțelor pectice.
	-
	-
	6
	5

	17
	Aromatizanți. Potențiatori de aromă.
	4
	-
	-
	5

	18
	Odoranţi, arome. Analiza calitativă şi cantitativă.
	-
	-
	3
	5

	19
	Indulcitori naturali și sintetici.
	2
	-
	-
	5

	20
	Determinarea substanțelor amelioratoare îndulcitoare.
	-
	-
	6
	5

	21
	Imitații de grăsimi și fibre alimentare. 
	2
	-
	-
	5

	Total
	30
	-
	45
	105


III. COMPETENŢE PROFESIONALE ŞI FINALITĂŢI DE STUDIU

	COMPETENŢE PROFESIONALE
	FINALITĂŢI DE STUDIU

	Evidenţierea corelaţiei compoziţia – structura – proprietăţile – utilizarea combinaţiilor chimice.


	- a întelege caracteristicile funcţional-tehnologice ale aditivilor/ingredientelor şi corelarea acestora cu cerinţele de calitate pentru produsul vizat; 
- a descrie proprietățile aditivilor și ingredientelor;

- a propune domeniile de utilizare a aditivilor și ingredientelor; 

- a înţelege importanţa utilizării aditivilor pentru industria alimentară modernă, care să răspundă cerinţelor UE privind siguranţa şi calitatea alimentară;

	Operarea cu noţiuni de compoziţie, structură, proprietăţi fizice, chimice, biologice, farmacologice şi nocivitate a compuşilor chimici


	- a clasifica aditivii și ingredientele;

- a cunoaşte avantajele şi riscurile pe care le implică utilizarea aditivilor şi ingredientelor în industria alimentară;
- a explica rolul aditivilor și ingredientelor în produsele alimentare, cosmetice, medicinale și industriale;

	Explicarea reacţiilor chimice şi a mecanismelor de transformare a compuşilor chimici în procesele tehnologice
	- a explica aspectele tehnologice privind utilizarea aditivilor şi ingredientelor în industria alimentară;
- a identifica aditivii alimentari/ingrediente în alimente prin metode analitice clasice şi instrumentale;

- a analiza un produs alimentar, cosmetic sau industrial cu evidențierea și descrierea  proprietăților aditivilor și ingredientelor adăugate;


IV. UNITĂŢI DE ÎNVĂŢARE

	Subiectul 1. PREZENTAREA GENERALĂ A ADITIVILOR ȘI AUXILIARILOR TEHNOLOGICI.

	Obiective de referinţă
	Unităţi de conţinut

	Studentul va fi capabil:

- să  expună rolul aditivilor utilizați în produsele medicinale, cosmetice și alimentare; 

- să descrie modul de codificare a aditivilor;
- să relateze despre cerințele de introducere a aditivilor pe listele pozitive;

- să propună exemple ce relevă necesitatea utilizării a aditivilor;

- să argumenteze faptul că nu tot ce se adaugă în produsele procesate reprezintă aditivi.
	· definiţii și rolul aditivilor
· codificarea aditivilor

· cerințele de introducere a aditivilor pe listele pozitive

· substanțele ce nu sunt considerate aditivi
Termeni cheie: aditivi, codificare, liste pozitive.

	

	Subiectul 2. CLASIFICAREA ADITIVILOR ŞI REGLEMENTAREA UTILIZĂRII LOR ÎN UE ȘI RM.

	Obiective
	Unităţi de conţinut

	Studentul va fi capabil:
- să clasifice aditivii utilizați în produsele medicinale, cosmetice și alimentare;

- să caracterizeze substanțele cu rol nutritiv, efect stabilizator, efect organoleptic;

- să clasifice aditivii cu utilizarea E;
- s-ă enumere grupele de produse ce nu admit adăugarea aditivilor;
- să propună aditivi permiși pentru utilizare la procesarea produselor în RM.      
	· substanțe cu rol nutritiv sau dietic
· substanțe cu efect stabilizator

· substanțe cu efect organoleptic

· auxiliari tehnologici (de procesare)

· clasificarea generală cu utilizarea E

· grupe de produse ce nu admit adăugarea aditivilor

· coloranții, conservanții, antioxidanții, îndulcitorii permiși în RM
Termeni chieie: coloranți, conservanți, antioxidanți, îndulcitori, clasificare E.

	

	Subiectul 3. INDICATORI DE SIGURANȚĂ ALE ADITIVILOR ȘI INGREDIENTELOR.

	Obiective
	Unităţi de conţinut

	Studentul va fi capabil:

- să descrie etapele urmate în aprecierea riscurilor;
- să enumere elementele evaluării expunerii la riscuri;

- să cunoască abrevierile pentru indicatorii de siguranță;
- să enumere criteriile de estimare a cantităților și calităților unor produse utilizate; 
- să calculeze doza zilnică ingerată și doza teoretică maxim admisă ingerată zilnic;

- să prezinte organismele implicate în aprobarea unui aditiv.
	· analiza riscurilor la utilizarea aditivilor

· elementele evaluării expunerii la riscuri

· abrevieri ale indicatorilor de siguranță

· aprobarea aditivilor
Termeni cheie: indicatori de siguranță, aditivi, expunerea la risc, doza zilnică integrată.

	

	Subiectul 4. COLORANŢII ALIMENTARI: NATURALI ȘI SINTETICI.

	Obiective
	Unităţi de conţinut

	Studentul va fi capabil:

- să cunoască condițiile ce trebuie să îndeplinească colorantul ideal pentru a fi utilizat;

- se clasifice coloranții după natura lor și proprietățile tinctoriale; 

- să descrie proprietățile tehnologic funcționale ale coloranților naturali: antocianii, betacianele, carotenoidele, coloranții porfinici, calconici, antrachinonici, flavinici;
- să descrie proprietățile tehnologic funcționale ale coloranților sintetici: azoici, triarilmetanului, xantenici, indigoului;

- să indice categoria E, doza zilnică admisibilă, avantajele, dezavantajele utilizării coloranților;
- să argumenteze necesitatea utilizării coloranților în produsele medicinale, cosmetice și alimentare; 
- să propună soluţii pentru utilizarea ecocoloranților.
	· cerințe privind utilizarea coloranților
· clasificarea coloranților
· proprietățile tehnologic-funcționale
· coloranții naturali
· coloranții sintetici
Termeni cheie: coloranți, antociane, betaciane, carotenoide.  

	

	Subiectul 5. SUBSTANŢE ANTISEPTICE (DE CONSERVARE) ŞI STABILIZARE.

	Obiective
	Unităţi de conţinut

	Studentul va fi capabil:

- să descrie factorii care influiențează activitatea substanțelor antiseptice;

- să expună rolul substanțelor antiseptice;
- să clasifice antisepticele;

- să selecteze aditivii de conservare organici, anorganici și secundari; 

- să descrie proprietățile fizico-chimice, să indice categoria E, doza zilnică admisibilă, avantajele, dezavantajele utilizării antisepticilor;
- să compare conservanții anorganici și organici;
- să propună domenii de utilizare a antisepticilor;

- să argumenteze necesitatea utilizării antisepticilor în produsele medicinale, cosmetice și alimentare;

- să propună metode și procedee ecologice de înlocuire a antisepticilor.
	· factorii care influiențează activitatea substanțelor antiseptice

· rolul substanțelor antiseptice

· clasificarea antisepticilor

· aditivi de conservare organici

· aditivi de conservare anorganici

· conservanți secundari organici și minerali
Termeni cheie: antiseptic, conservant, dioxid de sulf, acid propionic, acidul lactic, acidul benzoic, acidul sorbic.   

	

	Subiectul 6. ANTIOXIDANŢII, SECHESTRANȚII ȘI ACIDULANȚII. 

	Obiective
	Unităţi de conţinut

	Studentul va fi capabil:

- să relateze despre consecințele degradării oxidative a lipidelor;

- să definească noțiunile de antioxidant, antioxidant „metal scavenger„, antioxidant „oxigen scavenger„, acidulanți;
- să clasifice antioxidanții după funcția lor principală și după natura lor.  

- să descrie criteriile de alegere a antioxidanților;

- să explice modul de acțiune a antioxidanților în produsele medicinale, cosmetice și alimentare;

- să descrie proprietățile fizico-chimice, să indice categoria E, doza zilnică admisibilă, avantajele, dezavantajele utilizării antioxidanților primari, de tip „metal scavenger„, „oxigen scavenger„, cu acțiune sinergică, acidulanților.   
- să propună aplicații a antioxidanților în industria cosmetică și alimentară.
	· degradarea oxidativă a produselor
· clasificarea antioxidanților

· criterii de alegere a conservanților

· modul de acțiune în produse

· antioxidanți primari

· antioxidanți tip „Metal scavenger„ și „Oxigen scavenger„

· antioxidanți cu acțiune sinergică

· acidulanții
Termeni cheie: antioxidant, degradare oxidativă, antioxidanți „metal scavenger„, antioxidanți „oxigen scavenger„, acidulanți.

	

	Subiectul 7. HIDROCOLOIZI ȘI SUBSTANȚE STABILIZATOARE.

	Obiective
	Unităţi de conţinut

	Studentul va fi capabil:

- să enumere factorii care controlează și influiențează gelatinizarea amidonului;
- să evidențieze principalele modificări ale proprietăților funcționale ale amidonurilor modificate;  

- să propună domenii de utilizare ale amidonului și derivatelor proteice;
- să descrie proprietățile fizico-chimice, să indice categoria E, doza zilnică admisibilă, avantajele, dezavantajele utilizării hidrocoloizilor;

- să descrie tipurile de derivate proteice; 

- să compare derivatele proteice animale și vegetale. 
	· derivați ai celulozei
· amidonul și amidonurile modificate
· derivatele proteice vegetale
·  derivatele proteice animale
Termeni cheie: hidrocoloizi, amidon, amidon modificat, derivate proteice, gelatină, cazeina. 

	Subiectul 8. EMULGATORII.

	Obiective de referinţă
	Unităţi de conţinut

	Studentul va fi capabil:

- să definească noțiunile de emulsii, emulgatori, agregarea picăturilor, flocularea legăturilor dintre particule, coalescența picăturilor, ecremare;
- să propună posibilități de îmbunătățire a stabilității termodinamice a unei emulsii;

- să enumere criteriile de alegere a emulgatorilor; 

- să clasifice emulgatorii în funcție de tipul sarcinii electrice, după proprietățile de dizolvare și după raportul dintre grupările hidrofile și lipofile; 

- să descrie proprietățile fizico-chimice, să indice categoria E, doza zilnică admisibilă, avantajele, dezavantajele utilizării emulgatorilor;
- să argumenteze necesitatea utilizării emulgatorilor în produsele medicinale, cosmetice și alimentare;

- să propună domenii de utilizare a emulgatorilor.
	· aspecte generale ale emulsiilor
· spargerea emulsiilor
· posibilități de îmbunătățire a stabilității termodinamice a unei emulsii
· emulgatorii și proprietățile acestora
· clasificarea emulgatorilor
· domenii de utilizare a emulgatorilor
Termeni cheie: emulsii, emulgatori, leicitină, esteri ai acizilor grași.

	Subiectul 9. AROMATIZANȚI. POTENȚIATORI DE AROMĂ.

	Obiective de referinţă
	Unităţi de conţinut

	Studentul va fi capabil:

- să descrie funcțiile și rolul aromatizanților și potențiatorilor de aromă;
- să clasifice aromatizanții după grupe, puterea de aromatizarea și origine;  

- să descrie proprietățile fizico-chimice, să indice categoria E, doza zilnică admisibilă, avantajele, dezavantajele utilizării aromatizanților naturali (produsele de condimentare, platele aromatizante, extractele din fructe, carne, pește etc, concentratele de aromă, uleiurilor esențiale, hidrolizatelor proteice, aromatizanților de fermentare), aromatizanților sintetici, potențiatorilor de aromă; 

- să recomande domenii de utilizare a aromatizanților.
	· definiții aromă, aromatizant, potențiator de aromă
· clasificarea aromatizanților

· aromatizanții naturali

· aromatizanții sintetici

· potențiatori de aroma
Termeni cheie: aromă, aromatizanți, potențiatori de aromă, aldehida benzoică, glutamat monosodic.

	Subiectul 10. INDULCITORI NATURALI ȘI SINTETICI.

	Obiective de referinţă
	Unităţi de conţinut

	Studentul va fi capabil:

- să definească noțiunile de îndulcitori naturali (polioli) calorici și necalorici și de sinteză necalorici;
- să dea exemple de îndulcitori naturali;

- să clasifice îndulcitorii; 

- să descrie proprietățile fizico-chimice, să indice categoria E, doza zilnică admisibilă, avantajele, dezavantajele utilizării îndulcitorilor naturali (poliolilor) mierea, siropurile și celor artificiali sau sintetici ;
- să descrie avantajele și dezavantajele utilizării îndulcitorilor;

- să propună domenii de utilizare a îndulcitorilor.
	· definiții și exemple de îndulcitorii naturali

· avantajele și dezavatajele utilizării poliolilor
· îndulcitori de sinteză

· domenii de utilizare

Termeni cheie: îndulcitori, polioli, sorbitorl, manitol, maltitol, eritrol, xilitol, zaharină, ciclamat, aspartam, sucraloză. 

	Subiectul 11. IMITAȚII DE GRĂSIMI ȘI FIBRE ALIMENTARE.

	Obiective de referinţă
	Unităţi de conţinut

	Studentul va fi capabil:

- să explice rolul utilizării imitațiilor de grăsimi și a fibrelor alimentare;
- să descrie imitațiile de grăsimi pe bază de proteine, de carbohidrați și pe bază de grăsimi;

- să descrie proprietățile funcționale ale fibrelor alimentare: solubilitatea, granulozitatea, capacitatea de reținere a apei, fermentescibilă a fibrelor, gelifierea;
- să descrie proprietățile fiziologice ale fibrelor alimentare;

- să caracterizeze și să compare fibrele din ceriale, din fructe, din legume etc.

- să propună domenii de utilizare a fibrelor și să argumenteze necesitatea utilizării acestora.  
	· imitații de grăsimi pe bază de proteine
· imitații de grăsimi pe bază de carbohidrați
· imitații de grăsimi pe bază de grăsimi
· fibre alimentare
· proprietățile funcționale și fiziologice ale fibrelor alimentare
Termeni cheie: imitații de grăsimi, fibre din ceriale, fibre din fructe, fibre din legume.  


V. LUCRUL INDIVIDUAL AL STUDENTULUI
	Nr.
	Produsul preconizat
	Strategii de realizare
	Criterii de evaluare
	Termen de realizare

	1.
	Perfectarea prezentărilor electronice cu specificul „Identificarea Eurilor în produsele alimentare, cosmetice, industriale și prezentarea proprietăților, dozei admisibile, toxicitatea etc”
	Studiul bibliografic şi electronic
	Profunzimea studiului
Diversitatea surselor
Calitatea prezentării informaţiei
	Conform graficului stabilit

	2.
	Perfectarea prezentărilor electronice cu specificul „Identificarea ingredientelor în produsele alimentare, cosmetice, industriale și prezentarea proprietăților, dozei admisibile, toxicitatea etc”
	Examinarea notiţelor de curs

Studiul bibliografic şi electronic
	Corectitudine
	Conform graficului stabilit 

	3.
	Perfectarea prezentărilor electronice cu specificul „Analiza unui produs alimentar, cosmetic sau industrial cu evidențierea și descrierea  proprietăților aditivilor și ingredientelor adăugate”
	Examinarea notiţelor de curs

Studiul bibliografic şi electronic
	Corectitudine
	Conform graficului stabilit 

	4. 
	Dări de seamă asupra lucrărilor de laborator
	- lecturarea lucrării din îndrumar;

- lecturarea notelor de curs şi a surselor bibliografice;

- realizarea calculelor;

- descrierea rezultatelor obţinute;

- formularea concluziilor.
	- explicarea şi argumentarea datelor experimentale;

- coerenţa prezentării conţinutului;

- utilizarea corectă a vocabularului de specialitate;

- utilizarea simbolurilor  pentru notarea indicatorilor şi a unităţilor de măsură;

- calitatea concluziilor;

- legătura cu disciplinile studiate anterior.
	Fiecare săptămână
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