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1. Aditivi si ingrediente in industria alimentara

1. Conservantii alimentari. Generalitati. Rol. Clasificare. Aditivi de conservare organici,

2. Antioxidanti. Definitie. Clasificare. Mecanism de actiune.

3. Coloranti alimentari natural si sintetici,

4. Arome. Aromatizanti si potentiatori de aroma. Relatii intre structura chimica si calitatile
aromatice,

5. Indulcitori naturali si edulcoranti.
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2. Factori de impact asupra calitatii materiilor prime

1. Impactul factorilor fizici (radiatii, lumina, temperatura, umiditate, camp electric,
magnetic,microunde, gravitational) asupra calitatii materiilor prime,

2. Impactul factorilor abiotici asupra calitatii materiei prime/ Efectul temperaturii ridicate
asupra calitatii cerealelor,

3. Impactul modificarilor genetice asupra alimentelor,

4. Impactul factorilor biologici asupra calitdtii materiei prime. Daunatorii culturilor,

5. Calitatea materiilor prime organice vs. de cele conventionale.
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3. Inocuitatea produselor agroalimentare

1. Contaminanti naturali care afecteaza inocuitatea produselor alimentare. Peptide.
Alcaloizi. Glicozide. Substante fenolice. Substante vasoactive. Toxine din peste si alte
speci,

2. Efectul procesarii asupra inocuitatii produselor alimentare,

3. Efectul aditivilor alimentari,

4. Efectul unor contaminanti chimici asupra inocuitatii,

5. Contaminarea produselor alimentare cu mucegaiuri producatoare de toxine .
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