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PREFATA

Prezenta lucrare este conceputa ca suport didactic pentru activitatea
practicd a studentilor din domeniul Ingineriei Produselor Alimentare,
oferind o bazd metodologica unitara pentru efectuarea lucrarilor de
laborator specifice disciplinei.

Lucrarea are ca obiectiv principal aprofundarea cunostintelor privind
natura, rolul si utilizarea aditivilor alimentari, precum si formarea
competentelor necesare identificarii si determindrii acestora prin metode
analitice specifice. Totodata, aceasta urmadreste dezvoltarea abilitatilor
practice ale studentilor In vederea efectuarii corecte si sigure a
experimentelor, cu respectarea normelor de protectie a muncii si a
cerintelor de calitate impuse in domeniul alimentar.

Structura lucrarii include atat notiuni teoretice esentiale, cat si
aplicatii practice menite sa faciliteze intelegerea proceselor fizico-chimice
implicate 1n actiunea aditivilor asupra produselor alimentare. Capitolele
sunt organizate tematic, acoperind principalele categorii de aditivi —
coloranti, conservanti, antioxidanti, emulgatori si hidrocoloizi — precum si
metodele de analiza calitativa si cantitativa asociate acestora.

Prin continutul sau, lucrarea se inscrie in demersurile educationale
ale facultatilor de profil, avand scopul de a sprijini formarea profesionala a
studentilor, de a consolida legatura dintre teoria proceselor alimentare si
practica de laborator si de a promova o abordare stiintifica a utilizarii
aditivilor in conformitate cu legislatia nationala si europeana in vigoare.

Autoarele isi exprima convingerea ca materialul de fata va constitui
un instrument util n desfasurarea lucrarilor de laborator si un reper
metodologic in procesul de instruire si cercetare aplicatd Tn domeniul
alimentatiei publice si al tehnologiei alimentare.

Pentru completarea continutului lucrarii si ilustrarea aspectelor
teoretice, 0 parte dintre anexele incluse au fost preluate, cu respectarea
drepturilor de autor, din cartea Badarau Carmen Liliana, Compusi chimici
si biochimici din alimente, Editura Universitatii ,, Transilvania”, Brasov,
2021.



Motto:

,In fiecare aliment se ascunde o poveste a echilibrului: intre gust si
sigurantd, intre traditie si progres, intre naturd i stiintd.
Responsabilitatea fati de consumator incepe cu intelegerea fiecarui
ingredient, caci aditivii nu sunt mistere, ci instrumente prin care
aceastd poveste devine una a calitatii si increderii.”
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Capitolul 1
NORME PRIVIND SECURITATEA SI

SANATATEA IN MUNCA IN LABORATOR

Respectarea regulilor de protectia muncii este obligatorie pentru toti
participantii la activitatile de laborator. Nerespectarea acestora poate avea
urmari grave, precum:

risc pentru sanatatea si siguranta personalului din laborator;
punerea in pericol a integritatii fizice proprii si a celor din jur;
aparitia unor daune materiale, dificil de estimat si evaluat imediat.

1.1. Masuri generale
In cadrul laboratorului, nu sunt permise urmatoarele actiuni:

1.

2.

sw

Realizarea de experimente sau utilizarea de substante/reactivi
neaprobate de conducatorul lucrarilor de laborator.

Efectuarea de lucrari individuale, fara supravegherea
responsabilului de laborator (se lucreaza doar in echipa).

Fumatul, consumul de alcool, droguri sau alte substante nocive.
Accesul persoanelor neautorizate la spatiile destinate depozitarii
reactivilor.

Gustarea substantelor chimice sau folosirea ustensilelor de
laborator pentru consum alimentar.

Parasirea laboratorului 1asand surse de foc sau aparate de incalzire
in functiune. In caz de scurgeri de gaze sau vapori inflamabili, se
opreste imediat alimentarea cu gaz si curent electric, iar Incdperea
se aeriseste complet.

Depozitarea obiectelor personale (haine, genti, carti etc.) pe mesele
de lucru.

Reguli suplimentare:

1.

2.

Cunoasterea amplasamentului stingatorului de incendiu si al trusei
de prim ajutor este obligatorie.

In cazul reactiilor necunoscute, se folosesc cantititi minime de
substante.

Toate probele si solutiile trebuie etichetate clar si lizibil pentru a
evita confuziile.

Etichetele reactivilor se citesc de cel putin doud ori; la cea mai mica
neclaritate, se cere confirmarea conducatorului de laborator.
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10.

11.

12.

Nu se utilizeaza cantitati mai mari de reactivi decat cele necesare.
Experimentele trebuie supravegheate permanent.

Inaintea lucrului, se verifici etanseitatea instalatiilor si a
recipientelor.

Reactiile ce degaja gaze toxice sau nocive se efectueazd numai sub
hota.

Substantele periculoase rezultate trebuie neutralizate cat mai repede
posibil.

Echipamentul de protectie (halat, manusi, ochelari, mascd) este
obligatoriu pe intreaga duratd a activitatii; este interzisd purtarea
lentilelor de contact.

Becurile cu gaz se aprind treptat; in caz de defect, etanseitatea se
verificd doar cu apd sdpunata.

Arzatoarele nu se aprind cu hartie sau chibrituri aprinse transportate
intre mese.

1.2. Manipularea sticlariei de laborator

1.

2.

8.

Inainte de utilizare, se verificd integritatea sticlariei.

Vasele sparte se elimind 1n containere speciale;

Cele cu defecte minore se folosesc doar pentru operatii fara risc.
Tuburile de sticla se rotunjesc la flacdra si se ung Inainte de a fi
introduse Tn dopuiri.

La taierea sticlei, capetele se protejeaza cu o carpd umeda pentru a
evita taieturile.

Vasele nu se incalzesc direct pe flacara, ci pe sitd sau in baie de
apa/ulei/nisip.

Pentru a preveni supraincalzirea, se introduc bucdti de portelan
poros inainte de incalzire.

Vasele fierbinti nu se pun pe suprafete reci sau ude si nu se racesc
brusc.

Inainte de incalzire, aparatura trebuie s aiba un orificiu de evacuare
a vaporilor.

Dupa terminarea lucrului, sticldria se spala temeinic.

1.3. Manipularea substantelor toxice si corozive

1.

2.
3.
4

Mirosirea substantelor se face prin dirijarea vaporilor cu mana, fara
a inhala direct.

Lichidele toxice se pipeteaza cu dispozitive speciale.

Inainte de lucru cu gaze toxice, se verifica etanseitatea instalatiei.
Reactiile exotermice se fac 1n vase rezistente si cu atentie sporita.
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