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PREFAȚǍ 
Prezenta lucrare este concepută ca suport didactic pentru activitatea 

practică a studenților din domeniul Ingineriei Produselor Alimentare, 
oferind o bază metodologică unitară pentru efectuarea lucrărilor de 
laborator specifice disciplinei. 

Lucrarea are ca obiectiv principal aprofundarea cunoștințelor privind 
natura, rolul și utilizarea aditivilor alimentari, precum și formarea 
competențelor necesare identificării și determinării acestora prin metode 
analitice specifice. Totodată, aceasta urmărește dezvoltarea abilităților 
practice ale studenților în vederea efectuării corecte și sigure a 
experimentelor, cu respectarea normelor de protecție a muncii și a 
cerințelor de calitate impuse în domeniul alimentar. 

Structura lucrării include atât noțiuni teoretice esențiale, cât și 
aplicații practice menite să faciliteze înțelegerea proceselor fizico-chimice 
implicate în acțiunea aditivilor asupra produselor alimentare. Capitolele 
sunt organizate tematic, acoperind principalele categorii de aditivi – 
coloranți, conservanți, antioxidanți, emulgatori și hidrocoloizi – precum și 
metodele de analiză calitativă și cantitativă asociate acestora. 

Prin conținutul său, lucrarea se înscrie în demersurile educaționale 
ale facultăților de profil, având scopul de a sprijini formarea profesională a 
studenților, de a consolida legătura dintre teoria proceselor alimentare și 
practica de laborator și de a promova o abordare științifică a utilizării 
aditivilor în conformitate cu legislația națională și europeană în vigoare. 

Autoarele își exprimă convingerea că materialul de față va constitui 
un instrument util în desfășurarea lucrărilor de laborator și un reper 
metodologic în procesul de instruire și cercetare aplicată în domeniul 
alimentației publice și al tehnologiei alimentare. 

Pentru completarea conținutului lucrării și ilustrarea aspectelor 
teoretice, o parte dintre anexele incluse au fost preluate, cu respectarea 
drepturilor de autor, din cartea Bădărău Carmen Liliana, Compuși chimici 
și biochimici din alimente, Editura Universității „Transilvania”, Brașov, 
2021. 
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Motto: 

„În fiecare aliment se ascunde o poveste a echilibrului: între gust și 
siguranță, între tradiție și progres, între natură și știință. 

Responsabilitatea față de consumator începe cu înțelegerea fiecărui 
ingredient, căci aditivii nu sunt mistere, ci instrumente prin care 

această poveste devine una a calității și încrederii.” 
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Capitolul 1 

NORME PRIVIND SECURITATEA ȘI 
SĂNĂTATEA ÎN MUNCĂ ÎN LABORATOR 

 
 

Respectarea regulilor de protecția muncii este obligatorie pentru toți 
participanții la activitățile de laborator. Nerespectarea acestora poate avea 
urmări grave, precum: 

• risc pentru sănătatea și siguranța personalului din laborator; 
• punerea în pericol a integrității fizice proprii și a celor din jur; 
• apariția unor daune materiale, dificil de estimat și evaluat imediat. 

 
1.1. Măsuri generale 
În cadrul laboratorului, nu sunt permise următoarele acțiuni: 

1. Realizarea de experimente sau utilizarea de substanțe/reactivi 
neaprobate de conducătorul lucrărilor de laborator. 

2. Efectuarea de lucrări individuale, fără supravegherea 
responsabilului de laborator (se lucrează doar în echipă). 

3. Fumatul, consumul de alcool, droguri sau alte substanțe nocive. 
4. Accesul persoanelor neautorizate la spațiile destinate depozitării 

reactivilor. 
5. Gustarea substanțelor chimice sau folosirea ustensilelor de 

laborator pentru consum alimentar. 
6. Părăsirea laboratorului lăsând surse de foc sau aparate de încălzire 

în funcțiune. În caz de scurgeri de gaze sau vapori inflamabili, se 
oprește imediat alimentarea cu gaz și curent electric, iar încăperea 
se aerisește complet. 

7. Depozitarea obiectelor personale (haine, genți, cărți etc.) pe mesele 
de lucru. 

 
Reguli suplimentare: 
 

1. Cunoașterea amplasamentului stingătorului de incendiu și al trusei 
de prim ajutor este obligatorie. 

2. În cazul reacțiilor necunoscute, se folosesc cantități minime de 
substanțe. 

3. Toate probele și soluțiile trebuie etichetate clar și lizibil pentru a 
evita confuziile. 

4. Etichetele reactivilor se citesc de cel puțin două ori; la cea mai mică 
neclaritate, se cere confirmarea conducătorului de laborator. 
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5. Nu se utilizează cantități mai mari de reactivi decât cele necesare. 
6. Experimentele trebuie supravegheate permanent. 
7. Înaintea lucrului, se verifică etanșeitatea instalațiilor și a 

recipientelor. 
8. Reacțiile ce degajă gaze toxice sau nocive se efectuează numai sub 

hotă. 
9. Substanțele periculoase rezultate trebuie neutralizate cât mai repede 

posibil. 
10. Echipamentul de protecție (halat, mănuși, ochelari, mască) este 

obligatoriu pe întreaga durată a activității; este interzisă purtarea 
lentilelor de contact. 

11. Becurile cu gaz se aprind treptat; în caz de defect, etanșeitatea se 
verifică doar cu apă săpunată. 

12. Arzătoarele nu se aprind cu hârtie sau chibrituri aprinse transportate 
între mese. 

 
1.2. Manipularea sticlăriei de laborator 

1. Înainte de utilizare, se verifică integritatea sticlăriei. 
- Vasele sparte se elimină în containere speciale; 
- Cele cu defecte minore se folosesc doar pentru operații fără risc. 
2. Tuburile de sticlă se rotunjesc la flacără și se ung înainte de a fi 

introduse în dopuri. 
3. La tăierea sticlei, capetele se protejează cu o cârpă umedă pentru a 

evita tăieturile. 
4. Vasele nu se încălzesc direct pe flacără, ci pe sită sau în baie de 

apă/ulei/nisip. 
5. Pentru a preveni supraîncălzirea, se introduc bucăți de porțelan 

poros înainte de încălzire. 
6. Vasele fierbinți nu se pun pe suprafețe reci sau ude și nu se răcesc 

brusc. 
7. Înainte de încălzire, aparatura trebuie să aibă un orificiu de evacuare 

a vaporilor. 
8. După terminarea lucrului, sticlăria se spală temeinic. 

 
1.3. Manipularea substanțelor toxice și corozive 

1. Mirosirea substanțelor se face prin dirijarea vaporilor cu mâna, fără 
a inhala direct. 

2. Lichidele toxice se pipetează cu dispozitive speciale. 
3. Înainte de lucru cu gaze toxice, se verifică etanșeitatea instalației. 
4. Reacțiile exotermice se fac în vase rezistente și cu atenție sporită. 


