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Ciclul de prelegeri a disciplinei ,,Chimia produselor
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,lehnologia produselor alimentare”, 541.1 - ,Tehnologia si
managementul alimentatiei publice”, 552.2 - , Biotehnologii
industriale” a Facultatii de Tehnologie si Management in Industria
Alimentard. Materialele prelegerilor sint selectate si expuse in
conformitate cu programul de invatimant a specialitatii 541.2 -
,»ehnologia produselor alimentare”.

In scopul elucidarii mai detaliate a unor probleme complexe
referitor la proprietatile functionale a substantelor chimice in
compozitii alimentare, 1n materialele prelegerilor sint incluse
suplimentar unele informatii din disciplinele biochimia, chimia
fizica, microbiologia, tehnologia alimentard. De asemenea 1in
materialele prelegerilor este prezentatd informatia despre
modificdrile compusilor chimici a alimentelor in fluxul de
productie, la pastrare, caracteristici fizico-chimici, indicii
proprietatilor senzoriale a produselor alimentare.

Prima parte prima a ciclului de prelegeri include trei teme
din programul de invatamant. in continuare vor fi publicate partea a
doua si partea a treia a prelegerilor ,,Chimia produselor alimentare”,
care vor cuprinde urmatoarele cinci teme.

Ciclul de prelegeri se adreseaza studentilor cu forma de
invatamant la zi si studentilor cu frecventa redusa.
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Prefata

Chimia alimentard este o ramurd a stiintelor chimice de
valoare fundamentald si aplicativd. Obiectivele si continutul
chimiei alimentare sunt specificate in functie de aria aplicarii 1n
diferite ramuri cu diverse particularitati: in nutritie, toxicologie,
chemometrie, farmaciutica, agricultura, biotehnologie, tehnologia
chimica.

Continutul s$1 obiectivele principale a disciplinei chimia
alimentara, cu particularitatile aplicérii in tehnologia alimentard sint
urmatoare:

- compozitia chimica a alimentelor, semifabricatelor, a
materiilor prime;

- substante biologic active, aditivi alimentari, substantele
strainetin alimente;

- proprietdtile functionale a compusilor chimici si influenta
lor asupra valorii nutritive si calitatii senzoriale a
alimentelo ;

- modificarile compusilor chimici a alimentelor in fluxul de
productie ,in timpul pastrarii produselor finite.

Tematica disciplinei chimia alimentara include fenomenele de
interactiune Intre diversi compusi chimici in compozitii alimentare,
principiile s1 metodele de analiza a alimentelor.

Chimia alimentard este o stiintd in continud dezvoltare.
Realizdrile stiintifice a chimiei alimentare tot mai larg patrund in
tehnologia §i ingineria alimentard. Chimia alimentard are un rol
determinat fatd de obiectivele tehnologiei alimentare, inclusiv
biotehnologiile utilizate in industria alimentara.
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