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MD-2045, CHISINAU, STR. STUDENTILOR, 9/9, TEL: 022 22-50-60, www.utm.md

METODE DE DETECTARE A FRAUDELOR ALIMENTARE SI A

BAUTURILOR
1. Date despre disciplina
Facultatea Tehnologia Alimentelor
Departamentul Tehnologia produselor alimentare
Oenologie si chimie
Ciclul de studii Ciclul 11, studii superioare de masterat
Programul de studiu Calitatea si Securitatea Produselor Alimentare
Oenologie, Enoturism si Piete Vitivinicole
Anul de studiu Semestrul Tip de Categoria Categoriade | Credite
evaluare formativa optionalitate ECTS
F —unitate de | O - unitate de
I 1 E curs curs )
fundamentala obligatorie

2. Timpul total estimat

Total ore In Din care
Ore auditoriale Lucrul individual
planul de - . . - —
IS . Proiect de Studiul materialului Pregatire
invatamant Curs | Laborator/seminar . S
an teoretic aplicatii
150 20 20 - 80 30

3. Preconditii de acces la disciplina

Conform planului de invatamant Promovarea examenului la disciplinele chimia anorganica, chimia
organica, chimia analiticd, analiza instrumentald, fizica, matematica.

Conform competentelor Cunostinte de chimie anorganica, analitica, analiza instrumentald,
utilizarea calculatorului; Abilitatea de a efectua corect operatii
curente de laborator, lucrul cu reactivii chimici, prepararea solutiilor.

4. Conditii de desfasurare a procesului educational

Curs Sala de curs cu videoproiector, laptop.

Laborator/seminar | Laborator de analiza instrumentala dotat cu veseld chimica corespunzatoare, aparataj
analitic de laborator - spectrofotometru UV-Vis, fotocolorimetru, pH-metru,
refractometru, polarimetru, cromatograf de gaze, cromatograf HPLC,
spectrofotometru atomic de absorbtie/flamfotometru.

5. Competente specifice acumulate

Competente CG1. Realizarea sintezei documentare a problemei cercetate din domeniul procesarii
profesionale alimentelor prin procesarea critici a surselor informationale. Efectuarea cercetari
stiintifice In domeniul procesarii alimentelor valorificand propriul traseu de nvatare.
CG4. Monitorizarea proceselor tehnologice prin prisma modificarilor compozitionale a
produselor alimentare in vederea asigurarii calitétii.

CP1. Utilizarea adecvatd a notiunilor specifice stiintei alimentelor §i sigurantei
alimentare. Identificarea si definirea conceptelor, principiilor, metodelor, modelelor,
softurilor, proceselor folosite in stiinta alimentelor. Aplicarea unor principii si metode de
control al calitatii produselor alimentare.
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CP2. Planificarea, implementarea metodologei de analizd in domeniul calitatii si
sigurantei produselor alimentare. Definirea si descrierea proceselor de analiza Tn
asigurarea sigurantei produselor alimentare. Elaborarea de noi modalitti de prevenire a
contaminarii si decontaminare a produselor alimentare.

CP3. Realizarea si perfectionarea controlului conformitatii produselor alimentare in
toate fazele de productie. Definirea si descrierea metode de control al calitatii produselor
alimentare. Coordonarea s§i monitorizarea respectarii normelor privind siguranta
alimentelor cu utilizarea metodelor performante de control.

CP4. Gestionarea activitdtii laboratorului. Organizarea activitatii laboratorului de analize
in vederea pregatirii spatiilor de lucru, asigurdrii cu resurse umane §i materiale.
Verificarea functionalitatii instrumentelor si echipamentelor de laborator. Coordonarea
activitatilor de intretinere si reglare a instrumentelor si echipamentelor de laborator.
Monitorizarea activitatii laboratorului: urmdrirea circuitul esantioanelor de incercari,
supravegherea aplicarii metodelor de analiza, inregistrarea si arhivarea rezultatelor.
Interpretarea si analiza datele colectate in timpul testarii, pentru a formula concluzii,
perspective noi sau solutii. Instruirea personalul din laborator.

Competente
transversale

CT1. Aplicarea principiilor, normelor si valorilor eticii profesionale de inginer in cadrul
propriei strategii de munca calificata si eficienta.

Aplicarea strategiilor de perseverenta, rigurozitate, eficientd si responsabilitate in munca,
punctualitate si asumarea raspunderii pentru rezultatele activitatii personale, creativitate,
bun simt, gindire analitica si criticd, rezolvarea de probleme pe baza principiilor,
normelor si a valorilor codului de etica profesionald in domeniul alimentar.

Aplicarea tehnicilor de inter-relationare in cadrul unei echipe; amplificarea si cizelarea
capacitatilor empatice de comunicare interpersonala 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.

6. Obiectivele disciplinei

Obiectivul Cunoasterea metodelor si tehnicilor de analizd instrumentald cu accent pe cele utilizate
general in analiza si controlul calitatii alimentelor.

Cunostintele privind metodele si tehnicile de analiza instrumentald sunt utile in
Obiectivele determinarea compozitiei, a proprietatilor materiilor prime, a alimentelor, Th controlul
specifice calitatii produselor alimentare si in controlul efectuat pe fluxul tehnologic. In prezent se

elaboreaza metode noi de analiza, se construiesc aparate performante cu care se pot
efectua analize rapide, cu mare precizie, ce va ajuta specialistul Tn industria alimentara
sd controleze calitatea materiilor prime si sd optimizeze calitatea produselor alimentare.
Cunoasterea si intelegerea principiilor pe care se bazeaza metodele optice si metodele
electrochimice de analiza.

Cunoasterea principalelor aplicatii ale tehnicilor si metodelor de analizd instrumentala
in determinarea compozitiei alimentelor, in controlul si expertiza materiilor prime de
origine vegetald si animala si a alimentelor.

Explicarea si interpretarea spectrelor de absorbtie moleculara UV-VIS si de emisie
atomica, a semnalului obtinut in metodele electrochimice, cromatografice si optice de
analiza.

Cunoasterea practicd a modului de pregatire a probelor de alimente in vederea analizei
instrumentale prin analiza spectrofotometrica, cromatograficai sau prin metode
electrochimice.

Cunoasterea modului de etalonare si de efectuare a analizelor cantitative cu
refractometrul, spectrofotometrul, turbidimetrul, pH-metru, analizorul electrochimic,
ionometrul.

Largirea orizontului stiintific si tehnic al masteranzilor.
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Formarea unei atitudini de responsabilitate in raport cu modul de abordare si de
proiectare a unei analize chimice, a intretinerii aparatajului, a formarii deprinderii de a
selecta procedeele de analizd pe baza unor criterii economice si de performanta.
Formarea deprinderilor practice de utilizare a aparatelor si instrumentelor de analiza, a
etapelor care se parcurg in efectuarea unui analize chimice.

7. Continutul disciplinei

Numarul de ore

Tematica activitatilor didactice invatamant cu
frecventa

Tematica prelegerilor

T1. Clasificarea metode instrumentale de analizd. Modul de inregistrare a
semnalelor. Limitele de detectie. Diversitatea metodelor moderne utilizate in
analiza fizico-chimica. Avantajele si dezavantajele metodelor instrumentale de 2
analiza.

T2. Dozarea apei in alimente. Continutul de apa in diferite alimente. Formele de
apa in alimente. Dozarea apei in alimente prin metoda spectroscopiei in infrarosu,
rezonanta magneticd nucleard, metoda conductometrica, refractometrica si 2
polarimetrica.

T3. . Metode de dozare a proteinelor. Importanta proteinelor. Determinarea
continutului de proteine prin metoda spectroscopiei UV-Vis. Metoda lui Lowry.
Determinarea continutului de triptofan si tirozina in produsele alimentare.
Metoda biuretica. Metoda turbidimetrica. Metoda Bredford.

T4. Dozarea proteinelor prin metoda fluorimetrica si cu acidul bicinconinic.
Aplicare spectroscopiei IR in determinarea continutului de proteine. Tehnici de 2
separare §i fractionare a proteinelor.

T5. Metodele de dozare a lipidelor. Importanta lipidelor. Schema generalda de
analiza a fractiilor lipidice. Metodele refractometrica si turbidimetrica de dozare 2
a lipidelor. Aplicarea spectroscopiei IR si a rezonantei magnetice nucleare in
determinarea continutului de lipide.

T6. Tehnici cromatografice de analiza. Aplicarea cromatografiei in strat subtire
la separarea lipidelor. Aplicarea cromatografiei de gaze si a cromatografiei 2
lichide HPLC pentru analiza lipidelor. Indicii de calitate a lipidelor.

T7. Metodele de dozare a glucidelor. Importanta glucidelor. Metoda
refractometricd de determinare a glucidelor. Metoda polarimetricd de determinare
a glucidelor. Aplicarea spectroscopiei UV-Vis. Metoda electroforezei capilare. 2
Aplicarea cromatografiei in strat subtire si HPLC pentru separarea glucidelor.
Metode enzimatice.

T8. Metode de determinare a elementelor minerale in alimente. Importanta
elementelor minerale. Pregatirea probelor. Spectroscopia UV-Vis de determinare 2
a continutului de elemente minerale. Metoda spectroscopiei atomice de emisie.

T9. Metode de determinare a elementelor minerale in alimente. Metoda spectrala
atomicd de absorbtie. Aplicarea spectrometriei de mase. Aplicarea metodei 2
fluorimetrice. Determinarea metalelor prin metoda polarografica.

T10. Metode de dozare a vitaminelor. Importanta vitaminelor. Extractia si
purificarea extractelor. Spectroscopia UV-Vis. Metoda fluorimetrica. Aplicarea 2
metodelor cromatografice Tn determinarea vitaminelor.
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Total prelegeri: | 20

Numarul de ore
Tematica activitatilor didactice invatimant cu
frecventa
Tematica lucrarilor de laborator

LL1. Determinarea continutului ionilor Na*, K* si Ca?* Tn sucuri sau extractele de 4
produse alimentare prin metoda flamfotometrica.
LL.2. Determinarea concentratiei proteinelor in lapte si produse lactate acide prin 4
metoda Lowry
LP3. Determinarea spectrofotometrica a culorii vinurilor si sucurilor (model 4
CIELab)
LP4. Determinarea refractometrica a continutului de zaharoza in branza dulce, in 4
must sau must concentrat.
LP5. Determinarea concentratiei acidului acetic in sistemele alimentare 4

Total lucriri de laborator: 20

8. Referinte bibliografice

Principale 1.
2.

3.
4.

oo

Sturza R. Principii moderne de analiza a alimentelor. Ed. UTM, 2006.

Zadorojnii L. Metode fizico-chimice de analiza. Ciclu de prelegeri.Ed. Tehnica-
UTM, 2018.

Bulgariu L. Metode instrumentale de analiza, Ed. Politehnium, Iasi, 2011.

Vasiliev V. Chimie analitica. Metode instrumentale de analiza. Vol. 2. Traducere din
limba rusd de M. Revenco s. a. Chisinau: Universitas, 1991.

Damian Gh. Tehnici de analiza, Ed. Univ. de Nord, Baia Mare, 2003.
DU3NKO-XMMHYECKHUE METOIbI aHaJIk3a, 1o pel. npod. B.b. Aneckorckoro u mpod.
K.b.SIlmmmupckoro, JI.: Xumus, 1988.

V. Amarii, R. Sturza, |. Subotin, Metode optice de analiza, indrumar de laborator la
chimia analitica, Chisinau, U.T.M., 2002.

Rusu A., Bodiu V. Metode fizico-chimice, Electrochimie. indrumar de lucrari
practice, Chiginau: U.T.M., 1999

Cordos E., Frentiu T., Ponta M. Spectrometrie atomica analitica cu sursa de plasma,
Ed. INOE Bucuresti, 2007.

. Haritonov S., Sturza R., Subotin lu. Metode fizico-chimice: Indicatii metodice

privind efectuarea lucrarilor de laborator. Ed. Tehnica-UTM, 2018.

Suplimentare | 1.

T. Dippong, C. Mihali, Analiza fizico-chimicd a alimentelor utilizdnd metode
instrumentale de analiza, Editura Risoprint , Cluj Napoca, 2015.
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9. Evaluare
Periodica Studiu individual Examen final

Curenta
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EP1 EP 2

15% 15% 15 % 15 % 40%

Standard minim de performanta

Prezenta si activitatea la prelegeri si lucrari de laborator;

Obtinerea notei minime de ,,5” la fiecare dintre evaluarile periodice;

Demonstrarea cunoasterii materialului studiat in lucrarea finala de examinare.




