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CUPRINS

Proteclia muncii, acliunea asupra organismului a unor compusi chimici
si primul ajutor

[. Acidulanii

1.1. Acidul tartric (C4HgOg)

1.1.1. Determinarea acidului {arlric

1.2. Acidul malic (C4HgOs)

1.3. Acidul citric (CsHsOq)

1.3.1. Determinarea confinutului in acid citric

1.4. Otetul alimentar

1.4.1. Determinarea proprietififor organoleplice. Determinarea
aspectului i a culorii

1.4.2. Determinarea proprietifilor chimice. Determinarea aciditaii totale
1.4.3. Identificarea colorantilor sintelici

1.5. Domenii de utilizare ale principalilor acidulanti utilizali n industria
alimentars

2. Substan{e antiseptice (de conservare) si stabilizatoare

2.1. Acidul benzoic (nr. CEE =E-210)

2.1.1. Identificarea acidului benzoic si a sérurilor acesuia (E 210- E
219)

2.1.2.Dozarea acidului benzoic si a sdrurilor acestuia. Metoda 1

2.2. Acidul salicilic

2.2.1.Identificarea acidului salicilic

2.2.2.Dozarea acidului salicilic

2.3. Acidul sorbic i sorbatii

2.3.1. Dozarea acidului sorbic si a sorbantilor (E200-E203) prin metoda
colorimetrici

2.4, Acidul boric

2.4.1. Delerminarea acidului boric (EE284)

3. Emulgatori

3.1. Determinarea cantitativii a monogliceridelor (E 472). Metoda Kruly
3.2. Determinarea canlitativii a monogliceridelor (E 472). Meloda
Brokaw

3.3. Determinarea lecitinei (E 322) din uleiul de soia

3.4. Idenlificarea lecitinei (E 322) prin cromatografie in strat sublire

4. Agenii cu acliune de sechestrare, stabilizare, tamponare, intirire i
sinergetici

4.1, Determinarea [osforului si a fosfatilor (E338-E343) prin metoda
gravimetricd ,,Chi-Mo-Ci-Ac™

4.2. Delerminarea acidititii sau alcalinitéfii libere a citratului de sodiu
5. Hidrocoloizi

5.1. Hidroliza amidonului

5.2. Reaclia caracteristicii a amidonului. Reactia cu I

5.3. Obtinerea dexirinei

5.4, Dozarea chimici a amidonului
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5.5, Determinarea amidonului (margarini)

5.6. Identificarea amidonului (E 1404-1450) din carne si produse din
carne )
5.7. Dozarea amidonului prin metoda manganometrici (Bertrand)
5.8. Dozarea amidonului prin metoda iodometrici (Luff-Schoorl)

6. Coloranti alimentari

6.1, Determinarea coloraniilor sintetici. Metoda cromalografiei capilare
6.2. Identificarea colorantilor unitari

6.3. Identificarea unui amestec de coloranti

6.4, Acfiunea glucono-y-lactonei

6.5. Determinarea colorantilor organici de sintez# din boiaua de ardei
6.6. Identificarea colorantilor sintetici din ofetul alimentar

6.7, Identificarea caramelului din ofetul alimentar

7. indulcitori

7.1. Indulcitori sintetici nenutritivi

7.1.1. Determinarea zaharinei (E 954)

7.1.2. Determinarea calitativd a dulcinei

7.1.3. Determinarea ciclamatului de sodiu (E 952)

7.2. Indulcitori naturali nutritivi

7.2.1. Delerminarea zah#rului din produsele lactate. Varianta 1

7.2.2. Determinarea zah#rului din produsele lactate. Varianta 2

8. Aromatizanii

8.1. Determinarea vanilinei, etil-vanilinei si cumarinei

8.2. Determinarea aldehidei benzoice

8.3. Determinarea nitrobenzenului

9. Obfinerea unor aditivi naturali

9.1. Anlioxtdan{i naturali

9.1.1. Izolarea acidului ascorbic (vitamina C) din fructele de maces
9.1.2. Jzolarea §i extractia tocoferolilor din germenii de griu

9.2. Emulgatori naturali

9.2.1. Exiractia si identificarea lecitinei din galbenusul de ou

9.2.2. Verificarea calitatlivi a lecitinei din soia

9.2.3. Separarea si izolarea [racfiunilor de mono-, di- si trigliceride
dintr-un amestec prin eluare pe coloani cromatografici

9. 3. Uleturi volatile

9.3.1. Obtinerea uleiului volatil din seminte de patrunjel prin extracfie
cu solven{t organici

9.3.2. Obtinerea uleiului volatil din bulbii de usturoi

9.3.3. Obfinerea si determinarea cantitativa a uleiului volatil din cojile
de poriocale - metoda C.Gabriel

9.3.4. Oblinerea si determinarea cantitativd a uleiului volatil din menta
metoda Flack-Hoffmann

9.4. Coloran(i naturali

9.4.1. Obtinerea antocianilor din varza rosie

9.4.2. Oblinerea f3- carotenului din varza alba

9.4.3. Izolarea colorantilor naturali din sofrinel
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10. Substanie de affinare in industria de panificatie

10.1. Bicarbonatul de sodiu tehnic si alimentar

10.1.1. Determinarea continutului de bicarbonat de sodiu
10.1.2. Determinarea carbonatului de sodiu

10.2. Substanie pentru condifionarea aluatului

10.2.1. Substanie peniru intérirea proleinelor glutenice (oxidan{i)
10.2.2. Substan(e care produc sldbirea proteinelor glutenice
10.3. Substanie pentru nutrifia drojdiilor

10.3.1. Fosfatul primar de amoniu

I1. Anexe
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