ADMITERE LA STUDIILE DE MASTER

Proba orala / interviul de la examenul de admitere la programul de studii de master

Ingineria si Managementul Procesarii si Pastrarii Produselor Agroalimentare
Tehnologii avansate in industria alimentara
(domeniul Ingineria Produselor Alimentare)

Proba orala se finalizeaza cu 0 singura nota, dar este structurata ih doua parti:

Prima parte este interviul Tn care candidatul se prezinta, fiind vizate urmatoarele aspecte: studii
absolvite, tematica proiectului de diploma, loc de muncd, domenii de interes, motivatie /

determinare pentru a urma acest program de master;

a doua parte a probei orale constd intr-o discutie pe tematica de concurs “Proprietati de baza ale
produselor agroalimentare” si ”Operatii specifice in industria alimentara”, al carui cuprins este

prezentat in continuare.

Dupa prezentarea cuprinsului, tematica concursului de admitere este detaliata in continuare pe

scurt, dar suficient pentru prezentarea la examen.

CUPRINS
Proprietati de baza ale materialelor agroalimentare

Proprietiti fizice

densitatea (densitatea absoluta, densitatea aparentd, densitatea in gramada)
compactitatea

porozitatea §i volumul de goluri

coeficientul de frecare

umiditatea materialelor

viteza de plutire

vascozitatea

turbiditatea

forma si dimensiunea

capacitatea de sorbtie

culoarea

indicele de refractie

proprietati termofizice — caldura specifica; conductibilitatea termica.

. Proprietati biochimice ale produselor agroalimentare. Compozitia chimica a alimentelor

apa in produsele alimentare

proprietatile de solvent ale apei.

ph si pOH.

proteine. importanta proteinelor in industria alimentara.
aminoacizi.

glucide. importanta glucidelor in industria alimentara
monozaharide. glucoza. fructoza.

dizaharide. zaharoza, lactoza, maltoza

polizaharide. amidonul, celuloza.

grasimi. importanta grasimilor in industria alimentara.
saruri minerale

vitamine.

Incarcatura microbiana

valoarea nutritiva

importanta microorganismelor in industria alimentara.



e tipuri de fermentatii utilizate in industria alimentara.

I11.Operatii specifice care au la baza proprietitile fizice ale produselor

procesul tehnologic

operatia unitara

maruntirea

separarea amestecurilor de materiale granulare
concentrarea prin evaporare

e filtrarea

e analiza granulometrica

e uscarea materialelor

e pasteurizarea produselor alimentare

e sterilizarea produselor alimentare

Tematica concursului de admitere
Proprietati de baza ale materialelor agroalimentare

I. Proprietiti fizice

Densitatea

Densitatea reprezintd masa unititii de volum exprimata fn kg/m®,
Se determina prin metode adecvate fiecarui tip de material. Se poate discuta de: densitate absoluta,
densitate aparenta, densitate in gramada (in vrac) si densitate n stiva (mai ales pentru material lemnos).

Densitatea absoluta

p= m
vV
Tn care: m - masa probei (kg),
V — volumul absolut (fara goluri sau pori; m°).
Cu cat densitatea este mai mare cu atat este de asteptat ca rezistentele mecanice sa fie mai ridicate.

Densitatea aparenta:

n care: Va- volumul aparent al epruvetei (probei) incluzdnd volumul porilor si al golurilor interioare.
Densitatea aparenta redusa indica bune proprietati fono si termoizolante.

Densitatea in gramada se determina pentru materiale granulare:

Tn care: Vg- volumul de material granular (incluzand si golurile dintre granule).
Densitatea Tn gramada se poate exprima pentru starea afanata sau indesata a materialului.

Compactitatea

Compactitatea caracterizeaza gradul de umplere cu material solid al unitatii de volum de material poros.
Se exprima in procente.
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Porozitatea si volumul de goluri

Porozitatea reprezinta, in procente, volumul total de pori si goluri din unitatea de volum de material poros
(volum aparent). Se poate determina o porozitate totala:
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Coeficient de frecare

Coeficientul de frecare statica se defineste ca raportul intre forta tangentiala necesard pentru a initia
deplasarea relativa a doud corpuri in contact unul fata de celalalt si forta normala la suprafetele de contact
ale acestora. Valoarea acestui coeficient depinde, in general, de natura materialelor celor doua corpuri, de
starea suprafetelor si de presiunea de contact a corpurilor.

Coeficientul de frecare dinamic se defineste ca raportul intre forta tangentiald necesara pentru a mentine
miscarea uniforma, la 0 anumitd viteza, a unei suprafete pe 0 alta suprafata si forta perpendiculara de
apasare a celor doua suprafete, una pe cealalta. Valoarea acestuia depinde de natura materialelor celor
doua suprafete, de starea suprafetelor in frecare, de presiunea de contact si de vitezele de deplasare
relativa a acestora.

Umiditatea exprima continutul total de apa (in orice forma) al unui produs higroscopic, fiind o
caracteristica definitorie pentru foarte multe marfuri alimentare.

Cunoasterea acestui indice prezinta mare importanta pentru produsele alimentare deoarece influenteaza
masa comerciala, determina conditiile de pastrare, influenteaza determinarile de laborator etc. Aceasta
marime Se poate determina la etuva, de obicei la temperatura de 103 — 105 grade C.

Higroscopicitatea este proprietatea marfurilor de a face schimb de vapori de apa cu mediul inconjurator.
Cand aerul este umed si fructele sau semintele contin putina apa, acestea retin vaporii de apa din aer pana
se ajunge la un echilibru de higroscopicitate (ex: semintele cerealelor retin mai multa apa decat cele ale
plantelor oleaginoase).

Activitatea apei in produsele alimentare

Influenta apei asupra anumitor proprietati este mai bine exprimata prin marimea numita “activitatea apei”,
care da indicatii asupra continutului de apa libera din produsele agroalimentare. Activitatea apei ia valori
cuprinse intre 0 < aw < 1 si poate fi definita ca raportul dintre presiunea de vapori a probei si presiunea de
vapori a apei pure la aceeasi temperaturd. aw=p/po si poate fi determinatd din umiditatea relativa la
echilibru (ERH, %) a aerului din jurul probei intr-o incinta inchisa ermetic (aw=EHR/100). Activitatea
apei prezinta importanta in conservarea produselor agroalimentare: microorganismele incep sa se dezvolte
la valori mai mari de 0,65 , in functie de specie.

Continut de umiditate specific raportat la materialul uscat:

U =" 100[%] 0

us

usc

unde, maeste masa de apa din corp (kg); musc este masa corpului uscat (kg).

Continut de umiditate specific raportat la materialul umed:

U, ="a100=— M 100(%] @)
m m m

usc a

unde, maeste masa de apa din corp (kg); m este masa corpului umed (kg).

Intre cele doua moduri de definire a continutului de umiditate exista urmatoarele relatii de transformare:



U = Jm .y Ys 3)
100-U,, 100+U,

Definirea continutului de umiditate cu ajutorul relatiei (1) este mai avantajoasa pentru calcule, deoarece
ea poate fi adunata sau scazuta direct, pentru ca se referd la unitatea de cantitate de substanta uscata,
marime care ramane constanta in timpul desfasurarii procesului de uscare.

Viteza de plutire

Viteza de plutire a particulei se defineste ca acea valoare a vitezei curentului de aer ascendent care
mentine particula in suspensie, respectiv echilibru dinamic.

Viteza de plutire poate fi determinata analitic (pentru particule ideale, de forma sferica sau sferoida,
izotrope si care ar avea 0 pozitie stabila Tn curentul de aer) si experimental. Se masoara in m/s.

Vascozitatea

* vdscozitatea dinamica, 1, care reprezinta capacitatea lichidului de a se opune curgerii si este rezultatul
interactiunilor si a fortelor de frecare care apar intre moleculele lichidului;

» tensiunea de forfecare, care reprezinta raportul intre forta aplicata lichidului respectiv, care determina
curgerea acestuia, si suprafata pe care este aplicata aceasta forta;

» viteza de forfecare (de deformare), care reprezinta variatia vitezei de curgere a lichidului in stratul de
lichid.

Comportarea reologici a lichidelor nenewtoniene. Pentru aceste lichide, variatia tensiunii de forfecare
cu viteza de forfecare nu mai este liniara, iar vascozitatea nu mai are o valoare constantd, fiind o functie
de tensiunea sau de viteza de forfecare. Pentru descrierea comportarii nenewtoniene, a fost definita
vascozitatea aparenta, na.

Turbiditatea
Turbiditatea sau tulbureala reprezinta efectul optic de imprastiere a unui flux luminos la trecerea printr-
un mediu fluid care contine particule in suspensie sau in stare coloidala.

Turbiditatea se datoreaza prezentei in lichide a particulelor foarte fine (organice si anorganice)
ce se afla in suspensie si care nu sedimenteaza in timp.

Capacitatea de sorbtie

Capacitatea de sorbtie reprezinta insusirea unor produse alimentare (ex: fructe, seminte etc.) de inglobare
a vaporilor de apa, a gazelor si a substantelor dizolvate in masa lor.

Formele sorbtiei sunt :

» Absorbtia este proprietatea unui produs aflat in stare solida sau lichida (numit absorbant) de a retine un
fluid (numit absorbit) care a patruns in toata masa sa.

Adsorbtia este proprietatea unui produs aflat in stare solida (numit adsorbant), de a retine si fixa o
substanta lichida sau gazoasa (numita adsorbat) la suprafata sa; inversul adsorbtiei este desorbtia.

» Chemosorbtia este fenomenul de interactiune chimica dintre vaporii si gazele sorbite cu unele
componente ale produselor; Tn cele mai multe cazuri fenomenul este ireversibil.

Capacitatea de sorbtie Se exprima prin higroscopicitate, umiditate, capacitatea de cedare a apei,
capacitatea de imbibare.

Culoarea

Culoarea este o proprietate fizica importanta a produselor alimentare, fiind insa Tn acelasi timp, in
corelatie Si cu caracteristicile estetice si psihosenzoriale ale acestora. Tn colorarea diferitelor produse
vegetale sunt implicati pigmenti clorofilieni (pentru culoarea verde), carotenoidici (galben portocaliu sau
rosu), flavonici (culoarea galbena), antocianici (violet, albastru, rosu). In general, culoarea produselor
vegetale prezinta mare importanta din punct de vedere tehnologic si comercial, remarcandu-se preferinte
pentru anumite culori. Reactiile diferite ale persoanei care percepe culoarea marfurilor se explica printre
altele, prin asociatiile pe care omul in cauza, le face cu anumite stari, insusiri, fenomene naturale etc.
Aceste asociatii sunt foarte importante in procesul de realizare a

produselor, a ambalajelor, a materialelor de prezentare, deoarece, culoarea trebuie sa se constituie intr-un
mesaj pe care produsul 1l transmite cumparatorului.



Indicele de refractie

Indicele de refractic este o constanta fizica proprie unor substante pure, in condicii specifice de
temperatura si presiune. Aceasta proprietate reflecta puritatea precum si concentratia. Acest indice este
determinat de raportul dintre viteza luminii Tn primul mediu (v1) si viteza luminii in al doilea mediu (v2).

Determinarea indicelui de refractie are drept scop aprecierea unor caracteristici de calitate cum sunt
puritatea (pentru grasimi, ulei, lapte, bauturi alcoolice etc.), concentratia in zahar (la sucuri, siropuri,
marmelade etc.).

Determinarile de laborator se fac cu instrumente precise numite refractometre.

Caldura specifica

Caldura specifica reprezinta caldura absorbita sau cedata de unitatea de masa a unui produs (corp). Se
exprima prin cantitatea de caldura necesara unui gram dintr-un produs, pentru a-si ridica temperatura cu 1
grad C, fara a-si modifica starea fizica sau chimica; unitatea de masura a caldurii este caloria.
Cunoasterea acestei proprietati este foarte importanta pentru unele produse alimentare la operatiunile de
transport, pastrare, preracire, congelare, cunoscut fiind faptul ca la temperatura ridicata activitatea
metabolica este intensa si deprecierea calitatii rapida. Se masoara in J/kg K.

Conductivitatea termicd este marimea fizicd prin care se caracterizeaza capacitatea unui material de a
transmite cdldura atunci cand este supus unei diferente de temperatura.
Conductivitatea termica este egald numeric cu cantitatea de caldurd (Q) transferata in unitatea de timp (1)
prin unitatea de arie (A) si de-a lungul unei unitati de grosime (L), cand cele doua fete opuse difera printr-
o unitate de temperatura (T sau t):
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Coeficientul de conductivitate termica reprezintd cantitatea de caldura transferatd printr-o suprafata, de-a
lungul unei unitéti de grosime, intr-un interval de timp, atunci cand cele doua suprafete opuse sunt supuse
diferentei de temperaturd. Unitatea de mdsura a conductivitatii termice in sistemul international este watt
pe metru-Kelvin (w/m-K).
Rezistivitatea termicd este inversul conductivitatii termice; se mdsoara in metru Kelvin pe Watt (m-K/W).
Coeficientul de transfer termic reprezinta raportul dintre densitatea fluxului termic ce strabate suprafata
de separatie dintre un solid si un fluid si diferenta dintre temperatura acelei suprafete si temperatura
medie a fluidului. Mai exact, reprezintd cantitatea de caldura pe care produsul de grosime X o pierde cand
este supus la o diferenta de temperatura. Unitatea de masura in sistemul international este Watt pe metru
patrat, Kelvin (W/m?K).

Il. Proprietiti biochimice ale produselor agroalimentare. Compozitia chimica a alimentelor.

Apa in produsele alimentare

Apa este cea mai abundenti substanta in organismele vii, formand mai mult de 70% din total. Tn
cele mai multe din produsele alimentare, de asemenea, apa reprezintd un procent relativ ridicat, chiar si
dupa procesele de prelucrare. Alimentele care provin direct din organisme animale sau vegetale au un
continut mai mare de apa, corespunzator cu cel din celulele organismului respectiv. Apa din produsele
alimentare are ca surse de provenienta materiile prime, vaporii din atmosfera si adaosurile tehnologice. Tn
procesele tehnologice trebuie folosita apa potabila, care sa intruneasca anumite conditii precum: sa fie
incolora, inodora, relativ insipida, transparenta, fara substante toxice si bacterii patogene, cu un continut
admis de impuritati (inclusiv saruri minerale, gaze dizolvate) si microorganisme. Apa are punctul de
topire, punctul de fierbere, caldura de evaporare si tensiunea superficiald mai mari decat ale celor mai
multe lichide obisnuite, ceea ce indica faptul ca fortele de atractie dintre moleculele apei lichide, respectiv
coeziunea sa interna, sunt relativ mari.

Apa din produsele alimentare se poate gasi sub doua forme: apa libera si apa legata.

Apa libera se afla sub forma de suc celular sau micro picaturi Si Se prezinta ca o solutie reala. Se poate
extrage din produs prin presare sau uscare. Si apa higroscopica este tot o apa libera retinuta prin sorbtie
in microcapilare sau pe suprafata produsului. Toate procesele enzimatice, unele reactii neenzimatice,
dezvoltarea microorganismelor, nu pot avea loc decat in prezenta apei libere.



Intre apa din produs si apa din atmosfera are loc un schimb permanent pana se atinge umiditatea de
echilibru.

Apa din produsele alimentare se gaseste legata sub diferite forme, in functie de natura modului de legare
deosebindu-se: apa legata fizic, fizico-chimic si chimic.

a) Apa legata fizic este specifica materialelor poroase si este retinuta prin forte mecanice de catre
materialele higroscopice prin forte de suprafata si de capilaritate.

Apa retinutd in microcapilare (raza < 10®° cm) se numeste apa higroscopici, iar cea din macrocapilare
(raza > 10° cm) se numeste si umiditate liberd sau superficiald.

Apa capilara reprezintd 70% din continutul total de umiditate al produselor alimentare si datorita legaturii
slabe cu produsul se indeparteaza foarte usor prin evaporare.

b) Apa legata fizico-chimic este o forma mai stabile de legare a apei, fiind prezenta in majoritatea
alimentelor, fara sa fie in stransa corelatie cantitativa cu materialul. Acest tip de legatura se realizeaza
prin legatura adsorbtia si prin legatura osmotica sau structurala.

Legatura adsorbtia este specifica fenomenelor de suprafata, are o intensitate medie si destul de greu
reversibila. Legatura osmotica se realizeaza atunci cand invelisul celulelor ajunge in contact direct cu apa,
de ex. prin imersie. Este o legatura de intensitate mai slaba si reversibila.

c) Apa legata chimic se caracterizeaza prin legaturi ionice sau moleculare fiind determinate in cantitati
strict stoichiometrice. Retinerca apei se face sub forma de apa de cristalizare sau constitutie. Apa de
constitutie face parte integranta din insasi molecula substantelor chimice.

Legarea chimica a apei in mediile biologice este cea mai puternica sin u poate fi eliminate prin procedee
clasice de deshidratare, ci numai prin calcinare.

Continutul de apa este diferit la produsele agroalimentare si are o influenta hotaratoare asupra
anumitor caracteristici ale acestora. El variaza intre 0,05% la zahar, 0,1% la uleiul de floarea soarelui si
pana la 88% laptele dulce de consum si 85-95% fructe si legume.

Continutul de apa admisibil pentru diferite produse este stabilit prin standarde sau face obiectul
intelegerilor contractuale. Normarea prin standarde se face la produsele alimentare industrializate la care
aducerea umiditatii la valori optime este posibila si necesara (cereale, preparate din carne, branzeturi,
zahar si produse zaharoase, produse deshidratate etc.).

Controlul cantitatii de apa si al calitatii acesteia permite evaluarea anumitor caracteristici de
calitate ale produselor agroalimentare, a gradului de prospetime (la carne, oua, peste, fructe, legume s.a.),
identificarea falsificarilor (lapte, vin, rachiuri, sucuri naturale, carne tocata etc.), fabricarea de sortimente
diferite in cadrul aceluiasi tip de produs (branzeturi, rachiuri etc.), prevenirea degradarilor sau alterarilor
(cereale, gris, zahar, tutun, ceaiul negru), identificarea metodelor optime de ambalare, pastrare Si
depozitare pentru diferite tipuri de produse, imbunatatirea calitatii lor prin diverse metode de scadere a
continutului de apa.

Produsele care au un cont. mare de apa sunt usor perisabile, ofera conditii favorabile dezvoltarii
unor microorganisme patogene si de aceea pastrarea lor un timp indelungat necesita conditii speciale la
temp. scazute. Din aceasta categorie fac parte carnea si pestele, care sunt usor atacate de bacteriile de
putrefactie, fructele si legumele care sunt atacate de mucegaiuri.

O scadere a continutului de apa din unele produse sub valoarea normala, determina o scadere a
valorii produselor respective, de ex. fructele si legumele.

Calitatea cerealelor boabe depinde de diversi factori printre care si continutul de apa. Boabele de
cereale se afla in stare hemibiotica (desprinse de planta mama ele continua procesul de respiratie).
Pastrarea lor presupune o conditionare prealabila, respective purificarea si uscarea pana la un continut de
apa optim de 14% (sub aceasta limitd procesele fiziologice se desfasoard extreme de lent). Peste 15% apa
in bob se accelereaza procesul de alterare.

Uscarea boabelor de cereale se poate face pe cala naturala sau pe cale artificiala. Umiditatea
relativa a aerului in spatiul de depozitare trebuie sa fie la nivel min. (65-75%) iar temperatura coborata.

Proprietdtile de solvent ale apei

Apa reprezintd cel mai raspandit solvent din natura, deci mediul in care se desfasoara majoritatea
reactiilor biochimice din celula vie sau din exteriorul acesteia. Apa este un solvent mult mai bun decat
cele mai multe din lichidele obisnuite. Multe saruri sau compusi ionici se dizolva cu usurinta in apa. O a
doua mare clasa de substante usor dizolvate de apa include compusii neionici dar polari ca glucidele,
alcoolii simpli, aldehidele si cetonele. Apa dizolva sau disperseaza sub forma de mici particule (micele)




multi compusi care contin atat grupe puternic nepolare cét si puternic polare, numite amfipatice, cum sunt
sapunurile.

lonizarea apei. Scara de pH

Chimistul danez Sorensen a definit termenul de SCARA DE PH
pn ca | HY i OH [H™] (m) pH [OH "] (m) pOH*
P Yo [ ]’ _Iar P ca 10° (1) 0 10~ 14
pOH = -lg10 [HOT] 10~ 1 10°% 13
In mediu neutru, aceste doua marimi au valori ig i g tg - ﬁ
egale cu 7. 10-4 A 10-1° 0
Scara de pH este prezentata in tabelul alaturat: 107°¢ 5 1072 g
10 ° 6 10 % B
107 7 10’ 7
107® 8 10" &
107* 9 10-*° 5
10~ @ 10 10" 1
101 11 103 3
10~ 12 102 2
10~ 13 10°* 1
104 14 107 (1) 0
Proteine

Clasificarea proteinelor din produsele agroalimentare

Proteinele sunt cele mai raspandite molecule organice din celule, constituind 50% sau mai mult
din substanta lor uscata. Toate contin carbon, hidrogen, azot si oxigen, foarte multe contin sulf. Unele
proteine contin in plus si alte elemente ca fosfor, fier, zinc, cupru. Proteinele sunt formate din unul sau
mai multe lanturi de aminoacizi.

Cele mai importante proteine sunt:

- Albumine: lactalbumina (in lapte), ovalbumina (in albusul de ou), leucozina (gréu);

- Globuline: miozina, fibrinogenogenul (in carne), lactoglobulina (lapte), ovoglobulina (in oua);

- Gluteline: se gasesc numai in plante, mai ales in frunze si seminte: gluteina (in gréu), glutenina
(in secara), orizeina (in orez);

- Prolamine: sunt proteine de origine vegetala care se gasesc in semintele cerealelor: gliadina (in
grau, secara), zeina (in porumb), hordeina (in orz) etc.

- Scleroproteidele: colagenul (in piele, tendoane), elastina (in tesutul conjunctiv, cartilagii, peretii

vasculari), oseina (in oase), cheratina (in par, pene, unghii, copite, coarne; este nedigestibila) etc.
Aminoacizi
Proteinele au o masa moleculara foarte mare si prin hidroliza pun in libertate compusi organici simpli, cu
masa moleculard micd, numiti alfa-aminoacizi. Acestia contin cel putin 0 grupare carboxil si 0 grupare
alfa-amino, dar difera prin structura radicalilor R sau a lanturilor laterale. Tn mod obisnuit, in proteine se
gasesc 20 de alfa-aminoacizi diferiti.
In moleculele proteice, resturile de aminoacizi sunt legate covalent, formand lanturi lungi, neramificate.
Aminoacizii sunt uniti, dupa cum s-a specificat, prin legaturi peptidice, care se formeaza prin eliminarea
elementelor componente ale unei molecule de apa dintre gruparea carboxil a unui aminoacid si gruparea
amino a aminoacidului urmator.

Functiile proteinelor din alimente

Principalele functii ale proteinelor in organism sunt:

- rol plastic: sunt constituenti structurali ai celulelor, tesuturilor, asigurand cresterea organismului;

- rol energetic: atunci cand aceste substante abunda, sau cand hrana este saraca in lipide si glucide,
furnizeaza circa 4,1 kcal/g;

- rol biologic activ : functia catalitica se manifesta prin aceea ca intra in constituia enzimelor si a unor
vitamine).

Denaturarea si precipitarea proteinelor
La un anumit pH (specific), proteinele precipita (ex: coagularea cazeinei din lapte pentru
producerea branzeturilor). Proteinele pot fi denaturate sub actiunea unor factori fizici (temperatura




ridicata, radiatii) sau chimici (acizi, baze, metale grele). Conformatia tridimensionald a proteinelor in
conditii naturale se referd la structura ei mnativa. Cand structura nativd este alteratd (fard ruperea
legaturilor peptidice), noua structura este numita denaturata. Daca intoarcerea la structura nativa este
imposibild, denaturarea este ireversibili. In general, proteinele denaturate (depliate) isi pierd solubilitatea
n diferite grade din cauza expunerii miezului hidrofob.

Glucide. Monozaharide. Polizaharide

Rolul glucidelor in industria alimentara

Glucidele sunt cele mai raspandite substante organice si reprezinta componentul principal n
substanta uscata a produselor vegetale. Carbohidratii sunt una din cele 4 clase majore de biomolecule si
includ cea mai mare parte a masei organice de pe planeta. Rolul biologic al carbohidratilor este stocarea
de energie (ex amidonul din plante, glicogenul animal), transferul de energie (ATP, mai multi
intermediari metabolici), componente structurale (celuloza din plante, chitina artropodelor), comunicare
intra si extracelulard (raspunsul imun). In industria alimentara carbohidratii reprezintd o sursa nutritiva
primara de energie din alimente ca cereale, fructe si legume fiind totodata un ingredient important pentru
multe alimente procesate. Pe langa rolul de agenti de ndulcire, carbohidratii sunt implicati Tn unele
functii ca gelatinizarea, emulsifierea, incapsularea aromelor, colorarea si producerea de arome prin reactii
de Tmbrunare precum si n controlul umiditatii si al activitatii apei.

Monozaharide

Monozaharidele sunt glucidele simple, practic formate dintr-o singura molecula glucidica, ca de ex.
glucoza, fructoza, galactoza. Glucoza este forma comuna de utilizare a glucidelor in organism ca sursa de
energie. Se gaseste in stare libera in legume, fructe, boabe de cereale, faina, carne etc. Fructoza se gaseste
ca atare Tn fructele coapte si miere. Galactoza se intalneste in lapte, creier si in unele produse vegetale
numai sub forma combinata. Prin hidroliza zaharului din lapte (lactoza) se obtine galactoza. Dintre
hexoze, cea mai usor asimilabila de catre organismul uman este fructoza.

Dizaharide

Dizaharidele sunt formate din 2 monozaharide legate printr-o legaturd glicozidica. Cele mai cunoscute
dizaharide sunt maltoza, lactoza si zaharoza. Maltoza, produsul intermediar al actiunii amilazelor asupra
amidonului contine 2 resturi de glucoza si se gaseste in cantitate mare in cerealele germinate, ca de ex. In
orzul incoltit (malt). Lactoza este un diglucid care se gaseste doar in lapte. Este formata din glucoza si
galactoza. Zaharoza este formata din glucoza si fructoza. Este foarte raspandita in lumea plantelor si
cunoscuta sub denumirea de zahdr alimentar. Hidroliza zaharozei la glucoza si fructoza este adesea
numitd inversie, pentru ca este insotita de schimbarea sensului de rotatie optica, de la dreapta la stanga.
Amestecul echimolar de glucoza si fructoza format se numeste zahar invertit. Hidroliza zaharozei care
este catalizata de invertaza poate fi urmarita cu un polarimetru.

Polizaharide

Polizaharidele sau glicanii sunt formate din unitati glicozil legate intr-o structura liniara sau ramificata.
Principalii glucani din industria alimentara sunt amidonul si celuloza, polimeri ai D-glucozei, deosebiti
structural prin tipul de legaturi si numarul de ramificatii.

Cea mai mare cantitate de energie din sursele de carbohidrati din industria alimentara provine din amidon
care are atdt o valoare structurald cat si nutritionald, pentru multe alimente, in special cele bazate pe
fainuri, tuberculi, cereale, porumb si orez.

Amidonul este principalul polizaharid de rezerva din plante. Acest compus se gaseste in cantitate mare in
cereale, in cartofi, in leguminoase si alte vegetale. Amidonul este format din amiloza si amilopectina.
Componentii amidonului pot fi hidrolizati enzimatic de amilaze. Amidonul se gaseste sub forma de
granule depozitate in amiloplastele din plante. Forma si marimea acestor granule depinde de planta sursa
si au o structura cristalina. In industria alimentara amidonul este din ce in ce mai utilizat, atat in forma
nativa cat si ca amidon modificat.



Celuloza este componentul major din peretii plantelor si este formatda din unitati de glucoza legate in
pozitie beta. Celuloza este formatda din manunchiuri de lanturi paralele formand fibrile si este complet
insolubila in apd. Celuloza este importantd deoarece este componentul structural major al peretilor
celulari ai plantelor fiind prezenta in alimentele si ingredientele nerafinate de origine vegetala. Celuloza
reprezinta principalul tip de fibre insolubile, deosebit de importante pentru alimentatia umana.

Lipide

Lipidele sunt biomolecule organice, insolubile sau slab solubile in apa, ce se pot extrage din celule si
tesuturi cu ajutorul solventilor nepolari (eter, cloroform, benzen etc). Tn organismul animal se gisesc
depozite Tn tesuturile adipoase (subcutanate, in jurul organelor interne etc), iar dintre vegetale, cele mai
bogate Tn grasimi sunt semintele de oleaginoase (floarea soarelui, soia), maslinele, arahidele, nucile etc.

Rolul lipidelor in produsele alimentare
Lipidele Tndeplinesc in organism mai multe functii:
- au rol plastic (unii acizi grasi sau fosfolipide intra 1i alcatuirea membranelor celulare si a unor hormoni);
- au rol energetic (9,5 kcal/g - cea mai mare valoare dintre substantele organice);
- sunt vectori pentru vitaminele liposolubile;
- _tesuturile adipoase ajuta la fixarea unor organe interne (ex. rinichi).

Acizii grasi

Se cunosc peste o suta de tipuri de acizi grasi, care au fost izolati din diferite lipide din plante,
animale si microorganisme. Toti au un lant lung de hidrocarbura si o grupare terminala carboxil. Lantul
de hidrocarbura poate fi saturat, ca in acidul palmitic, sau poate avea una sau mai multe duble legaturi ca
in acidul oleic. Acizii grasi se deosebesc intre ei prin lungimea lantului si prin numarul si pozitia
legaturilor nesaturate.
Acizii grasi naturali cei mai intalniti in produsele agroalimentare sunt acidul stearic, palmitic, oleic,
linoleic.

Triacilglicerolii sau trigliceridele sunt esteri ai glicerolului cu acizii grasi si constituie familia cea mai
numeroasa de lipide; ele reprezintd componentele majore ale lipidelor de depozit din celulele animale si
vegetale. De obicei trigliceridele solide la temperatura camerei sunt numite grasimi, iar cele lichide sunt
numite uleiuri.

Punctul de topire al trigliceridelor este determinat de acizii grasi din compozitia lor. Tn general, punctul de
topire creste cu numarul si lungimea acizilor grasi. Sunt substante insolubile in apa dar solubile in
solventi organici. Sunt foarte mult utilizate in industria alimentara.

Substangele minerale

Produsele alimentare convin substante minerale Tn cantitati variabile atat in ceea ce priveste felul
elementelor cét si proportia fata de celelalte componente chimice. Substantele minerale se gasesc in toate
organismele vegetale si in toate _tesuturile animale, rolul lor in metabolism fiind bine precizat.
Desi reprezinta doar cca. 6% din greutatea corpului omenesc, rolul lor in organism este foarte important,
concretizadndu-se prin functii precum: constituie suportul structural pentru schelet (indeosebi Ca, P, Mg);
asigura mentinerea echilibrului acido-bazic in organism; asigura presiunea osmotica specifica intra/extra
celulara; asigura excitabilitatea neuro-musculara; activeaza numeroase sisteme enzimatice etc.
In functie de concentratia Tn care se gasesc in organism, substantele minerale se clasifica in:
macroelemente (peste 100 ppm) : calciul (Ca), fosforul (P), magneziul (Mg), sodiul (Na), potasiu (K),
clor (ClI), sulf (S); si microelemente, numite si oligoelemente (sub 100 ppm) : Fe, Cu, Co, Cr, Zn, Se, I, F,
Mn, Mo etc.

Vitamine

Vitaminele sunt clasificate dupa solubilitatea lor in:

- liposolubile: vitaminele A, D, E si K

- hidrosolubile (complexul de vitamine B si vitamina C).

Tn organism, vitaminele au rol functional, deoarece alituri de enzime si hormoni, controleaza diferite
procese metabolice.



Proprietiti biologice
Proprietatile biologice se refera la continutul microbiologic al produselor alimentare si la valoarea
nutritiva a acestora.

Incércatura microbiana a produselor alimentare

Microbiologia materiilor prime principale si a produselor finite alimentare are o influentd determinanta
asupra calitatii. Microorganismele pot produce alterarea produselor alimentare, care se manifesta prin
modificarea drastica a unor proprietdti senzoriale, prin scaderea valorii nutritive si prin aparitia unor
situatii de risc asupra sanatatii consumatorului. Unele bacterii (stafilococul auriu, salmonella si altele)
precum si un numar mare de mucegaiuri pot sintetiza toxine deosebit de periculoase, unele dintre ele fiind
termorezistente. Reducerea incarcaturii microbiene sau distrugerea totala a celulelor microbiene se face
prin pasteurizare, sterilizare sau alte metode.

In unitatile producitoare de alimente se efectueaza in mod curent examene microbiologice in laboratoare,
iar calitatea materiei prime, a echipamentului si a materialelor de ambalat este sistematic inspectata.
Pentru majoritatea produselor alimentare criteriile microbiologice sunt prevazute in standardele specifice.

Valoarea nutritiva a produselor alimentare se apreciaza din punctul de vedere al continutului in substante
necesare organismului (substante nutritive sau trofice, trofine). Dupa rolul lor metabolic acestea se impart
n trei grupe:

- substante cu rol plastic, regeneratoare de celule si tesuturi (in special proteinele);

- substante cu rol energetic, care prin oxidare in organism furnizeaza energia calorica necesara
desfasurarii proceselor vitale si cheltuielilor energetice ale organismului datorate prestarii diverselor
activitati (in principal glucidele si lipidele);

- substante cu rol catalitic, cum sunt enzimele, vitaminele si elementele minerale.

Importanta utilizarii microorganismelor in industria agroalimentara

Microorganismele sunt utilizate pe scara larga in domeniul industriei agroalimentare atat in
procesele fermentative cat si drept culturi starter in vinificatie, fabricarea unor branzeturi si salamuri
maturate crude. De asemenea, unele bacterii si mucegaiuri sunt cultivate pentru producerea de enzime
pentru industria alimentara, de biomasa proteica de uz alimentar si furajer, de vitamine si coloranti, acizi
organici si alti compusi organici.
Biosintezele microbiene au loc in bioreactoare pentru culturi de suprafata sau submerse si prezinta
avantajul ca au un pret relativ scazut, sunt reproductibile, nu necesita spatii mari, utilizeaza subproduse si
deseuri ale industriei agroalimentare. De asemenea, pot fi utilizate microorganisme modificate genetic cu
potential productiv ridicat.

Procese fermentative in industria alimentara

Principalele tipuri de fermentatii in industria alimentara sunt: fermentatia lactica, fermentatia
alcoolica, acetica, citrica si altele.

Fermentatia lactica este produsa de bacteriile lactice si este utilizata la fabricarea diferitelor
produse lactate (iaurt, sana, smantana, chefir si altele), a acidului lactic, la conservarea unor produse
vegetale si a unor furaje.

Fermentatia alcoolica este produsa de drojdii si se foloseste la obtinerea vinului si berii, a
alcoolului etilic, la cresterea aluatului in panificatie. Prin fermentatie alcoolica se produce alcool etilic si
dioxid de carbon (CO>) din substraturi dulci. Amidonul poate fi de asemenea supus fermentatiei alcoolice
dupa o hidroliza prealabila cu enzime amilolitice, care elibereaza moleculele de glucoza.

Fermentatia acetica este produsa de bacteriile acetice care oxideaza alcoolul etilic la acid acetic, in
prezenta aerului. Fermentatia acetica este folosita la obtinerea otetului in industria alimentara.

Fermentatia citrica este produsa de unele mucegaiuri care transforma zaharurile in acid citric, in
prezenta oxigenului din aer.




I11.Operatii specifice in industria alimentara

Procesul tehnologic

Un proces tehnologic este format dintr-o succesiune de operatii bazate pe procese fizice si/sau
chimice:

- operatii de pregatire a materiilor prime(bazate pe fenomene fizice);

- operatii de transformare moleculara(bazate pe fenomene chimice);

- operatii de separare a produselor(bazate pe fenomene fizice).

Procesul tehnologic este ansamblul proceselor mecanice, fizice, chimice si biochimice
componente, concomitente sau ordonate in timp, necesare pentru obtinerea unui anumit produs.

Marea majoritate a fazelor unui proces tehnologic (80-98 %) se bazeaza pe fenomene fizice, al
caror studiu revine operatiilor unitare.

Operatia este faza distincta a unui proces tehnologic: incalzire, racire, distilare, uscare, reactie
chimica etc.

Operatia unitara reprezinta faza unui proces tehnologic bazata pe fenomene fizice.

Exista cateva zeci de operatii unitare care acopera toate fazele din marea majoritate a industriilor
de proces. Aceste operatii unitare sunt bazate petrei procese fundamentale:

— transferul/transportul de impuls;

— transferul/transportul de caldura;

— transferul/transportul de masa.

Maruntirea reprezinta divizarea solidelor prin actiunea unor forte mecanice, pentru obtinerea unor
particule de dimensiuni mai mici. Scopul acestei operatii unitare este accelerarea Operatiilor fizice (ex.
dizolvare) sau chimice (cresterea vitezei de reactie si, deci, cresterea conversiei) prin cresterea suprafetei
de contact dintre particulele de materie prima solida si solvent sau alt reactant.
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Separarea amestecurilor de materiale granulare

Separarea unui amestec de materiale granulare in componentele sale se poate efectua daca exista
o caracteristicd fizicd sau mecanica dupa care acestea se diferentiaza. Separarea dupa dimensiunile
geometrice este din cele mai frecvente si se realizeaza cu Fines + Air
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Sedimentarea este operatia de separare a sistemelor eterogene in fazele component sub actiunea
diferentiatd a unei forte externe (forta gravitationald si centrifugd) asupra fazelor cu densitati diferite.
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Filtrarea este operatia de separare a sistemelor eterogene fluid-solid in fazele componente cu

ajutorul unui strat filtrant cu structura poroasa, prin care poate trece numai faza fluida.

Filtrarea unei suspensii are patru etape: retinerea particulelor solide de catre stratul filtrant;
retinerea particulelor solide de catre stratul de sediment depus; spalarea sedimentului, indepartarea

sedimentului depus pe filtru; regenerarea stratului filtrant.
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Operatia de filtrare este influentata de un numar mare de factori:

fluidul influenteaza prin natura sa, vascozitate, densitate, proprietatile corozive;
solidul influenteaza prin natura, forma si dimensiunile particulelor, granulometrie;




- suspensia influenteaza prin modul de obtinere, concentratie, varsta suspensiei, proprietatile reologice,
cantitatea sau debitul, temperatura, structura suspensiei;
- sedimentul influenteaza prin omogenitate, umiditatea finala, compresibilitatea, rezistenta hidraulica.

Amestecarea este operatia de omogenizare a doua sau mai multe substante cu scopul obtinerii
unui produs cu aceeasi compozitie in intreg volumul (omogenizare mecanicd) sau cu aceeasi temperatura
(omogenizare termica). Operatia de amestecare se utilizeazd in anumite procese tehnologice pentru
accelerarea reactiilor chimice si a unor procese fizice. Amestecarea poate constitui o operatie
independenta cand este folositd la obtinerea unor produse care sunt amestecuri a 2 sau mai multe
componente sau poate fi auxiliard cand creeaza conditii optime de desfasurare a operatiei principale si
anume la intensificarea transmiterii caldurii, la separarea suspensiilor, la extragerea unor substante, reactii
chimice sau schimbarea starii fizice. Procesul de amestecare cuprinde 2 faze: in prima faza se realizeaza o
amestecare in apropierea dispozitivului sau a piesei care realizeaza amestecarea si astfel se formeaza zone
mici de amestecare in care iau nastere curenti cu viteze diferite ce conduc la deplasarea volumului de
material si care se numeste amestecare locala. In a 2 a faza, volumele de material supuse amestecarii
aflate in apropierea dispozitivelor de amestecare antreneaza alte volume vecine de materiale. Se
realizeaza cu viteza redusa si se numeste amestecare generala.
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Presarea (uleiului) este operatia prin care se separd uleiul din méacinatura oleaginoasa (amestec
solid-lichid), sub actiunea unor forte exterioare, rezultand uleiul brut de presa si brokenul (srotul).
Procesul de presare a macindturii oleaginoase are loc sub influenta fortelor de compresiune ce iau nastere
n presele mecanice.

Forta de presare la presele mecanice este creatd de un corp elicoidal (melc), care se roteste intr-un
spatiu inchis (camera de presare). Presiunea exercitatd in camera de presare creste, treptat, de la zona de
alimentare pana la capdtul de evacuare. Cresterea treptata a presiunii se asigurd prin micsorarea volumului
liber al camerei de presare de la o treaptd la alta (prin marirea diametrului melcului i micsorarea
diametrului camerei), prin reducerea pasului melcului, precum si prin rezistenta opusd la iesirea
materialului din presd de cétre o piesd specialda numita ,,con”. Presarea la rece a semintelor are avantajul
cd nu necesitd operatii de decojire, prajire, macinare etc., ca In procesul tehnologic clasic de obtinere a
uleiurilor.

Cu presa de ulei se pot obtine

uleiuri din toate tipurile de seminte Seminge gﬁlﬂfnffre
oleaginoase, pentru aceasta fiind necesara l orifici " cap
numai schimbarea melcului, a duzei si un lagar i k EAEE evacuare
reglaj corespunzator al capului de
stoarcere.

Prin metoda de presare la rece, din
semintele de floarea-soarelui se obtine 4/ grot

ulei si hrana pentru furajarea diferitelor
animale (porcine, pdsari, ovine, bovine si
cabaline). Aceasta hranda destinata l l
animalelor poartd denumirea de srot, care \
este bogat in proteine, fiind folosit intr-o

melc ulei incalzire



oarecare masurd la inlocuirea boabelor de soia importate, avand astfel rolul de a reduce dependenta de
import.

Analiza granulometrica
Reprezintd analiza marimii si distributiei dupa marime a particulelor rezultate Tn urma procesului de
maruntire a unui material. Tn urma unei astfel de analize efectuate asupra materialului maruntit, pot fi
cunoscute urmatoarele caracteristici ale acestuia:
- dimensiunile minime si maxime ale particulelor materialului;
- procentul (din masd) a particulelor ale céror dimensiuni, fie depasesc, fie sunt sub o anumita
valoare;
- distributia dupa dimensiuni (in procente din masa) a particulelor materialului;
- suprafata specifica medie.
- Analiza granulometricd este necesara atat pentru caracterizarea lucrului mecanic efectuat de o
masind de macinat cat si a calitatii materialului maruntit, din punct de vedere al cerintelor
impuse privind marimea particulelor.
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Uscarea materialelor agroalimentare este procesul tehnologic prin care se indeparteaza excesul de apa,
fird a se distruge tesuturile sau deprecia valoarea alimentari a produselor ce se usuci. Indepartarea
excesului de apd din materia prima este conditionatd de miscarea caldurii, a vaporilor de apd si a
lichidelor.

Viteza de uscare depinde de: umiditatea initiala si finald a produsului; temperatura agentului de uscare;
umiditatea initiala si finala a agentului termic; viteza de deplasare a agentului termic.
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Pasteurizarea produselor alimentare
Pasteurizarea este 0 metoda de conservare a alimentelor care consta in tratamentul termic la

temperaturi mai mici de 100C in scopul distrugerii germenilor patogeni, al reducerii incarcaturii

microbiene si deci a cresterii duratei de pastrare a produselor. Prin pasteurizare se distrug formele

vegetative ale microorganismelor dar nu si sporii bacterieni, care sunt distrusi numai prin sterilizare.
Principalele produse alimentare care se conserva prin pasteurizare sunt laptele, sucurile de fructe,

conservele vegetale, berea si altele.

Pasteurizarea laptelui se poate face, de exemplu, in mai multe moduri:

LTLT (low temperature; long time) la 62-65°C, 30 min

HTST (high temperature; short time): 72-75°C, 15-40 sec

flash pasteurizare: 85°C, 1-2 sec

UHT (ultra high temperature): 135-140°C, 1-2 sec

Pasteurizarea produselor din oua se face la 60-64°C, 2.5-3 minute, iar pasteurizarea conservelor de

carne la 70-85°C, 0.1-0.3 minute.
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Sterilizarea produselor alimentare

Sterilizarea este folosita in industria alimentara pentru conservarea alimentelor si reprezinta o
metoda prin care sunt distruse toate celulele vii din produsul alimentar, astfel Tncat nu mai exista nici o
celula viabila. Spre deosebire de pasteurizare, prin sterilizare sunt distrusi sporii bacterieni; formula de
sterilizare se stabileste pentru distrugerea sporilor de Clostridium botulinum (121°C, 4 minute), pentru a
elimina riscul de Tmbolnavire prin alimente (conserve) insuficient sterilizate. Datorita temperaturilor
ridicate aplicate, prin sterilizare sunt distruse unele componente valoroase din alimente (enzime, unele
vitamine, zaharuri si altele).
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