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 Ciclul de prelegeri a disciplinei „Chimia produselor 

alimentare” se adresează studenţilor  specialităţilor: 541.2 - 

„Tehnologia produselor alimentare”, 541.1 - „Tehnologia şi 
managementul alimentaţiei publice”, 552.2 - „Biotehnologii 
industriale” a Facultăţii de Tehnologie şi Management în Industria 
Alimentară. Materialele prelegerilor sînt selectate şi expuse în 

conformitate cu programul de învăţământ a specialităţii  541.2 - 

„Tehnologia produselor alimentare”. 
 În scopul elucidării mai detaliate a unor probleme complexe 

referitor la proprietăţile funcţionale a substanţelor chimice în 

compoziţii alimentare,  în materialele prelegerilor sînt incluse 

suplimentar unele informaţii din disciplinele biochimia, chimia 
fizică, microbiologia, tehnologia alimentară. De asemenea în 

materialele prelegerilor este prezentată informaţia despre 

modificările compuşilor chimici a alimentelor în fluxul de 

producţie, la păstrare, caracteristici fizico-chimici, indicii 

proprietăţilor senzoriale a produselor alimentare.  

 Prima parte prima a ciclului de prelegeri include trei teme 

din programul de învăţământ. În continuare vor fi publicate partea a 

doua şi partea a treia a prelegerilor „Chimia produselor alimentare”, 
care vor cuprinde următoarele cinci teme. 
 Ciclul de prelegeri se adresează studenţilor cu forma de 
învăţământ la zi şi studenţilor cu frecvenţa redusă. 
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Prefaţă 
Chimia alimentară este o ramură a ştiinţelor chimice de 

valoare fundamentală şi aplicativă. Obiectivele şi conţinutul  
chimiei alimentare sunt specificate în funcţie de aria aplicării în 

diferite ramuri cu diverse particularităţi: în nutriţie, toxicologie, 
chemometrie, farmaciutică, agricultură, biotehnologie, tehnologia 

chimică. 
 Conţinutul şi obiectivele principale a disciplinei chimia 

alimentară, cu particularităţile aplicării în tehnologia alimentară sînt 
următoare: 

 
- compoziţia chimică a alimentelor, semifabricatelor, a 

materiilor prime;  

- substanţe biologic active, aditivi  alimentari, substanţele 
străineîin alimente;  

- proprietăţile funcţionale a compuşilor chimici şi influenţa 
lor asupra  valorii nutritive şi calităţii senzoriale a 

alimentelo ; 

- modificările compuşilor chimici a alimentelor în fluxul de 

producţie ,în timpul păstrării produselor finite. 

 

Tematica disciplinei chimia alimentară include fenomenele de 

interacţiune între diverşi compuşi chimici în compoziţii alimentare, 
principiile şi metodele de analiză a alimentelor. 

Chimia alimentară este o ştiinţă în continuă dezvoltare. 

Realizările ştiinţifice a chimiei alimentare tot mai larg pătrund în 

tehnologia şi ingineria alimentară. Chimia alimentară are un rol 
determinat faţă de obiectivele tehnologiei alimentare, inclusiv 

biotehnologiile utilizate în industria alimentară. 
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