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CUPRINS

1. NORME DE PROTECTIA MUNCII IMPUSE iN DESFASURAREA LUCRARILOR
DE LABORATOR

2. INFLUENTA DEPOZITARII ASUPRA CALITATII PRODUSELOR CONSERVATE
PRIN FRIG
2.1. Masurarea temperaturii aerului si produselor pe parcursul refrigerarii/congelarii.
Pierderea de umiditate a produsului
2.2. Verificarea calitatii produsului dupa depozitare
2.3. Stabilirea activitatii peroxidazei din produsele din carne dupa congelare
2.4. Stabilirea activitatii catalazei din produsele vegetale congelate

3. ACTIUNEA CONSERVANTA A ZAHARULUI ASUPRA OBTINERII
PRODUSELOR NEGELIFICATE $I CONCENTRATE CU ZAHAR

3.1. Examinarea senzoriala a zaharului cristal (tos)

3.2. Examinarea senzoriala a produselor conservate cu zahar

3.3. Determinarea substantelor solubile

4. ACTIUNEA CONSERVANTA A ACIDULUI ACETIC ASUPRA OBTINERII DE
SEMICONSERVE
4.1. Examinarea senzoriala a otetului alimentar
4.2. Examinarea senzoriala a semiconservelor
4.3. Determinarea concentratiei in acid acetic si al pH-ului solutiei de otet si a
semiconservelor

5. INFLUENTA PARAMETRILOR TEHNOLOGICI iN ACIDIFICAREA NATURALA A
PRODUSELOR VEGETALE
5.1. Determinarea aciditatji totale si a pH-ului produselor acidifiate natural
5.2. Determinarea texturii si dioxidului de carbon la sfarsitul fermentatjei lactice

6. INFLUENTA PARAMETRILOR  TEHNOLOGICI 1IN  ASIGURAREA
CONSERVABILITATII PRODUSELOR SEMICONCENTRATE
6.1. Examinarea senzoriala a bulionului si pastei de tomate
6.2. Determinarea substantei solubile si al adaosului de sare

7. INFLUENTA METODEI DE USCARE iN MENTINEREA CONSERVABILITATII
PRODUSELOR VEGETALE
7.1. Uscare cu aer cald — uscare combinata — uscare cu microunde
7.1.1. Determinarea umiditatji prin uscare indirecta cu aer cald
7.1.2. Determinarea umiditatii prin uscare combinata cu blangarea
7.1.3. Determinarea umiditatji prin uscare cu microunde
7.2. Examinarea senzoriala
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8. INFLUENTA METODEI DE SARARE iN MENTINEREA CONSERVABILITATII
PRODUSELOR DE PESCARIE
8.1. Aplicarea metodelor de sarare asupra pestelui si a icrelui
8.2. Examinarea pestelui sarat si a sortimentelor de icre
8.3. Determinarea marimii boabelor de icre
8.4. Determinarea acizilor solubili si insolubili in apa din icre
8.5. Determinarea continutului de sare

9. CAPACITATEA DE REHIDRATARE A PRODUSELOR VEGETALE

10. VERIFICAREA CALITATII CONSERVELOR $I SEMICONSERVELOR iN
RECIPIENTE INCHISE ERMETIC

10.1.  Examinarea aspectului exterior al recipientelor

10.2. Examinarea aspectului interior al recipientelor mici (cutii sau borcane)

10.3. Examinarea senzorialda a continutului semiconservelor si conservelor.
Aspectul general

10.4. Determinarea continutului de cupru prin metoda colorimetrica cu amoniac

10.5. Determinarea continutului de fier prin metoda colorimetrica cu sulfocianura
de amoniu

10.6. Determinarea continutului de sare din semiconserve si conserve

11. PUNEREA iNA EVIDENTA A MICROORGANISMELOR DIN CONSERVELE
STERILIZATE IN FUNCTIE DE pH
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