PROGRAMA ANALITICĂ
	Universitatea
	UNIVERSITATEA “AL.I. CUZA” DIN IAŞI

	Facultatea 
	FACULTATEA DE CHIMIE

	Specializarea 
	Chimia mediului si siguranta alimentara

	I.

	Denumire disciplină
	ODORIZANTI, AROMATIZANTI SI ADITIVI ALIMENTARI

	II.

	Structură disciplină (Nr. ore săptămânal)

	Cod disciplină
	Semestrul2) 
	Categoria3)
	Credite
	Curs 
	Seminar 
	Laborator 
	Proiect 

	CO5349
	3
	DObl
	6
	2
	
	2
	

	III.

	Statut disciplină
	Obligatorie 
	Opţională 
	Facultativă 

	(se marchează cu x)
	x
	
	

	IV.

	Titular disciplină

	
	Curs 
	Seminar 
	Laborator 
	Proiect 

	Numele şi prenumele
	Ramona Danac
	
	Ramona Danac
	

	Instituţia 
	Univ. “Al.I. Cuza” Iasi
	
	Univ. “Al.I. Cuza” Iasi
	

	Catedră/Departament 
	Chimie
	
	Chimie
	

	Titlul ştiinţific
	Dr.
	
	Dr.
	

	Gradul didactic
	lector
	
	lector
	

	Încadrarea (norma de bază/asociat)
	Norma de baza
	
	Norma de baza
	

	Vârsta 
	35
	
	35
	

	V.

	Obiectivele disciplinei: 

Dobandirea notiunilor necesare pentru intelegerea aspectelor legate de conceperea, obtinerea, identificarea, proprietatile si aplicatiile compusilor organici odorizanti si aromatizanti in industria cosmetica, alimentara, chimica. 

Aprofundarea cunostintelor din chimia organica, cu accent pe discutarea aspectelor structurale, a proprietatilor fizice si chimice si a aplicatiilor unor compusi organici.

	VI.

	Conţinutul disciplinei
	Nr. ore/săpt.

	VI.1. Curs (capitole/subcapitole)
	

	1. Scurta istorie a industriei de parfumuri, aromatizanti si aditivi alimentari
	1

	2. Metode de izolare si identificare a substantelor odorizante si aromatizante

2.1. Extractia, 
2.2. Distilarea cu vapori

2.2. Tehnicile “headspace”

2.3. Desorbtia termica directa

2.4.Tehnicile de sorbtie

2.5. Tehnici de identificare:GC, GC-MS, olfactometrie, RMN, IR
	3

	3. Probleme teoretice ale perceptiei gustului, mirosului si aromei
	2

	4. Compusi aromatizanti din alimente. Generarea aromelor in procesul de gatit

4.1. Generarea aromelor din carnea gatita (degradarea lipidelor, degradarea Strecker, reactia Maillard, caramelizarea zaharurilor)
4.2. Generarea aromei in branzeturi (fermentatia, degradarea proteinelor, degradarea lipidelor
	2

	5. Odorizanti

5.1. alcooli, acizi, esteri, aldehide, cetone, hidrocarburi

5.2. heterocicli

5.3. compusi cu sulf

5.4. moscuri

5.5. compusi naturali
	3

	6. Aromatizanti si aditivi alimentari

6.1. nervul trigemen, receptorii gustului

6.2. clasificarea aditivilor alimentari

6.3.compusi care provoaca diverse senzatii (astringenta, racorire, caldura,etc)

6.4. indulcitori

6.5. sarea si inlocuitorii

6.6. compusi care cresc aciditatea

6.7. aditivi de stabilitate
	2

	7. Aplicatii ale odorizantilor, aromatizantilor si aditivilor alimentari
	1

	VI.2. Lucrări de laborator (dacă este cazul)
	

	1.Izolarea de concentrate de substante aromatizante din produse naturale prin extractie
	4

	2. Sinteza acetatului de benzil
	4

	3. Sinteza 4-metil-7-hidroxi-cumarinei
	4

	4. Sinteza 1-fenil-2-metil-2-propanolului
	4

	5. Sinteza heptanoatului de alil
	4

	6. Sinteza cumarinei
	4

	7. Sinteza totala de produsi naturali - exercitii
	4

	
	

	VII.

	Bibliografie

	1. David J. Rowe, “Chemistry and Technology of Flavors and Fragrances” Blackwell Publishing, Oxford, 2005.

	2. K. Bauer, D. Garbe, H. Surburg, “Common Fragrances and Flavor Materials-Preparation, Properties and Uses”, Wiley-VCH, Weinheim, 1997.

	3. L. V. Greco, M. N. Bruno, “Food Science and Technology: New research”, Nova Science Publisher, Inc., New York, 2008.

	4. A. J. Taylor, L. S.T. Linforth, “Food Science Technology”, Wiley-Blackwell, ), Oxford, 2010.

	5. C. Banu, colab., “Aditivi si ingrediente pentru industria alimentara”, Editura Tehnica, Bucuresti, 2000.

	6. M. Leonte, T. Florea, “Chimia alimentelor”, vol. I si II, Editura Pax Aura Mundi, Galati, 1999 (vol. I) si 2001 (vol. II).

	7. E. J. Parry, The chemistry of essencial oils and artificial perfumes, Vol I si II, Scott, Greenwood and Son, London, 1922.

	VIII.

	Modul de transmitere a informatiilor

	Forme de activitate
	Metode didactice folosite

	Curs 
	Prelegere frontala, bazata pe prezentare ppt combinata cu utilizarea schemelor de reactii pe tabla; interactiunea cadru didactic-student are la baza notiunile dobandite in prealabil de studenti la cursurile anterioare. Studentii sunt incurajati sa solicite detalierea anumitor aspecte pe care le considera mai dificile. Permanentul dialog cadru didactic-student permite utilizarea problematizarii, invatarii prin descoperire, conversatiei euristice, gandirii critice.

	Laborator
	Lucrarile de laborator: se vor desfasura pe grupe de studenti, punand accent pe dezvoltarea capacitatilor de munca individuala, invatarea si utilizarea unor metode de lucru moderne, adecvate, pe explicarea si interpretarea rezultatelor. Deoarece timpul necesar pentru realizarea unei lucrari este de minim 3 ore, se vor efectua lucrari de laborator (a cate 4 ore) la date stabilite anterior. Primele 30 minute vor vor fi dedicate prezentarii etapelor ce vor fi parcurse, a metodelor, tehnicilor de lucru si aparaturii utilizate; la fiecare intalnire, 1-2 studenti prezinta referatele intocmite, pe teme specifice disciplinei; fiecare prezentare este urmata de discutii in care sunt antrenati toti studentii grupei (un calendar al temelor este intocmit la inceputul semestrului, astfel incat subiectele fiecarei sedinte sa fie cunoscute din timp). Se va pune accent pe dezvoltarea capacitatilor de munca individuala. Studentii vor deprinde abilitatea de a prezenta in public un subiect, de a-si sustine cu argumente afirmatiile in cadrul unei discutii stiintifice.

	IX.

	Evaluare

	Forme de activitate
	Evaluare
	% din nota finală

	Examen, colocviu, verificare periodica
	Examenul scris consta in general din doua sesiuni si cuprinde subiecte de teorie si exercitii si probleme specifice disciplinei
- cunoştinţe pentru nota 5:

-sa dovedeasca ca si-a insusit si stie sa explice si eventual sa aplice in rezolvarea de exercitii aproximativ 50% din notiunile predate la curs
- cunoştinţe pentru nota 10:
-sa dovedeasca ca si-a insusit si stie sa explice si eventual sa aplice in rezolvarea de exercitii aproximativ 90% din notiunile predate la curs.
	50

	Laborator 
	Evaluarea cunostintelor de laborator se va face in cadrul fiecarei sedinte in ceea ce priveste informatiile acumulate referitoare la metodele de sinteza si proprietatile anumitor compusi care se utilizeaza ca odorizanti, aromatizanti sau aditivi alimentari. Un accent deosebit se va pune si pe efectuarea practica a lucrarilor de laborator, a deprinderilor acumulate, a capacitatii de munca individuala si in grup. Pe parcursul sedintelor de laborator se vor da teste scrise care vor testa cunostintele studentilor referitoare la subiecte specifice anuntate anterior. Intocmirea si prezentarea referatelor va fi de asemenea evaluata.
- cunoştinţe pentru nota 5: 

-sa fie capabil sa intocmeasca si prezinte un referat intr-un domeniu specific disciplinei

-sa fie capabil sa efectueze practic o sinteza organica urmand o reteta

-sa fie capabil sa rezolva in proportie de 50% subiectele cuprinse in testele care se vor da pe parcursul sedintelor de laborator

- cunoştinţe pentru nota 10: 

- sa fie capabil sa intocmeasca si prezinte un referat intr-un domeniu specific disciplinei, sa-si argumenteze afirmatiile si sa raspunda la intrebarile ca ii vor fi puse

-sa fie capabil sa explice si sa efectueze fiecare etapa necesara unei sinteze organice specifice

-sa fie capabil sa rezolva in proportie mai mare de 90% subiectele cuprinse in testele care vor fi date pe parcursul sedintelor de laborator.
	50

	Abilităţi dobândite de student: 

Abilitatea de a cunoaste tipurile de compusi din clasa odorizantilor, aromatizantilor si aditivilor alimentari, metodele de identificare si sinteza, proprietatile si aplicatiile preactice ale acestora.



Data,







        Titular curs,

         07.07.2010





                Lect.dr. Ramona Danac

