  Programa la  examen II de licenţă (2010) a.IIIL.

                   specialitatea  “Tehnologia  Chimică”
I.CONTROLUL CHIMIC AL  AERULUI ŞI APELOR NATURALE ŞI REZIDUALE
1.Compuşii cromului. Surse de poluare, forme de migrare şi metode de analiză.
Circuitul compuşilor cromului în apele naturale. Analiza ionilor cromului(VI şi III) în mediul acid şi în mediul bazic cu utilizarea difenilcarbazidei. Interferenţe. Principiul metodelor.
      2. Determinarea fluorurilor în apele naturale

            Analiza ionilor de fluor. Sursele de poluare a apelor naturale. Forme de migrare a ionilor de fluor  în apă. Conţinutul fluorurilor în apele subterane din Republica Moldova. 

            Metode de analiză a ionilor de fluor (F-) în apă. Determinarea potenţiometrică cu utilizarea electrodului ion-selectiv. Principiul metodei. Metoda fotocolorimetrică de analiză a fluorului (F-) cu lantan-alizarincomplenxon. Metoda titrimetrică cu săruri de toriu în prezenţa alizarin-sulfonatului de sodiu ca indicator. 

       3. Determinarea substanţelor tensioactive în apele naturale


Surse de poluare.Determinarea STA anionactive cu albastru de metilen. Determinarea STA cationactive. Determinarea STA neionogene cu reactivul Nessler.Principiul metodelor de analiză şi mecanismele proceselor.
         4. Determinarea ionilor nitriţi în apele naturale
         Variaţii sezoniere. Metode de analiză a ionilor nitriţi cu utilizarea reagentului de cuplare şi diazotare (Griess). Metoda fotometrică de analiză cu clorhidrat de N-[1-naftil]- etilindiamină şi     metoda cu utilizarea o-toluidinei.
      5. Surse de poluare , metode de determinare a SOx în aer


Analiza dioxidului de sulf prin metoda spectrofotometrică cu utilizarea sărurilor de toriu. Principiul metodei şi mecanismul proceselor. 

Determinarea SO2 prin metoda fluorescentă. Dozarea automată prin metode electrochimice: metoda conductometrică, culonometrică cu doi şi trei electrozi. 
      6. Determinarea NOx (NO, NO2) în aer
Sursele naturale şi antropogene de poluare cu oxizi ai azotului.. Acţiunea toxică a oxizilor de azot din aer asupra organismului uman şi asupra vegetaţiei. Mecanismele de formare a NOx în atmosferă.


Metodele de analiză a oxizilor de azot (NO, NO2). Principiul metodei spectrofotometrice cu utilizarea reagentului Griess. Mecanismul de diazotare cu acidul sulfanilic şi cuplare cu α-naftilamina sau 1-naftil-etilendiamina. Interfe
                         II.TEHNOLOGIA  PRODUSELOR ALIMENTARE
        Tehnologia de fabricare a alcoolului etilic. Materia primă, folosită pentru producerea etanolului:  materia primă, bogată în amidon ( cerealele şi cartofi), sfacla de zahăr, melasa din sfeclă de zahăr, deşeurile din industria de vinificaţie. 

    Tehnologia de producere a alcoolului etilic din melasă: condiţionarea melasei pentru fermentare, prepararea levurilor,  fermentarea mustului de melasă, distilarea brăgii. Obţinerea alcoolului etilic brut, rectificat şi absolut. Tehnologia fabricării etanolului din cereale şi cartofi: plămădirea, răsfierberea, zaharificarea, cultivarea levurilor, fermentarea mustului , distilarea brăgii.

         Tehnologia producerii berii: mărunţirea malţului şi cerealelor, plămădirea şi filtrarea plămădelii, fierberea mustului cu hamei, fermentarea mustului de bere, limpezirea, stabilizarea şi îmbutelierea berii. Transformările fizico-chimice şi biochimice din timpul fermentării principale şi secundare. 

             Procesul tehnologic de fabricare a pâinii: depozitarea şi pregătirea materiilor prime, adausurilor pentru ameliorarea calităţii produselor de panificaţie. Influenţa materiei prime şi auxiliare asupra calităţii pâinii. Rolul adausurilor ( grăsimilor, emulgatorilor, preparatelor enzimatice amilolitice şi proteolitice, amelioratorilor chimici cu acţiune oxidativă şi reducătoare, vitaminelor) în ameliorarea şi păstrarea calităţii pâinii. Etapele principale în tehnologia de fabricare a pâinii: prepararea şi fermentarea aluatului, prelucrarea aluatului ( divizarea, modelarea, dospirea), coacerea pâinii, ambalarea şi păstrarea ( răcirea, ambalarea şi depozitarea). Transformările chimice şi fizice în timpul frământării şi fermentării aluatului.
              Meteria primă  în industria zahărului. Compoziţia chimică şi tehnologia de producere Schema tehnologică generală   de obţinere a zahărului: spălarea, tăierea, extracţia zemii din sfeclă, purificarea, concentrarea zemii, malaxarea, centrifugarea, obţinerea şi rafinarea zahărului.

                      III. Controlul calităţii produselor industriale  
1. Organizarea controlului tehnic de calitate în industrie. Regulamentul tehnologic. Harta controlului analitic. Norme de prelevare a probelor şi eşantioanelor. Controlul intrărilor, procesului şi ieşirilor în sistemul de producere.


2. Analize şi control tehnic în industria producerii lianţilor. 

Cimentul. Scopul şi principiul analizelor pentru produsul finit: fineţea de măcinare, consistenţa normală a pastei, timpul de priză, constanţa de volum.

Varul. Scopul şi principiul analizelor intrărilor, procesului şi ieşirilor în sistemul producere.


3. Analize şi control tehnic la producerea sticlei. Scopul şi principiul analizelor asupra materiilor prime şi a şarjei de materii prime: conţinutul principalilor oxizi, umiditatea, pierderile la uscare, pierderi la calcinare, granulometria, omogenitatea chimică a şarjei. 


4. Analize şi control tehnic în industria carboxi- şi petrochimică. 

Carburanţii. Scopul şi principiul analizelor: determinarea cifrei octanice şi cetanice, densităţii,  indicelui de aciditate, sulfului total, perioadei de inducţie şi a cantităţii de substanţe răşinoase. 

 
Cocsul. Scopul şi principiul analizelor: carbonul, fix, cenuşa, umiditatea, substanţe volatile, rezistenţă la tobă.  

                      IV.Tehnologia conservării produselor alimentare
Principiile biologice,ce stau la baza conservarii alimentelor(clasificarea după I.Nikitinski). Procedee generale de conservare a produselor alimentare Clasificarea metodelor de conservare. Metode fizice, fizico-chimice, chimice, biochimice. Caracterizarea şi clasificarea produselor alimentare conservate.
.

  Conservarea prin frig. Refrigerarea şi congelarea. Procese fizice la conservare prin frig. Influenţa temperaturilor scăzute asupra celulei animale şi vegetale. Influenţa vitezei de congelare asupra celulelor vii. Schimbări de natură coloidală, schimbări cauzate de cristalizarea apei, creşterea presiunii osmotice. Tehnici de refrigerare. Tehnici de congelare. Modificările survenite în alimente la conservarea prin congelare. Decongelarea alimentelor.
 Conservarea chimică a alimentelor

 Principiile biologice ale metodei. Noţiuni despre antiseptice, sterilizare, dezinfectare, asepsie ş.a. Acţiunea antisepticelor asupra microorganismelor. Factorii, care influenţează acţiunea antisepticelor.Acţiunea conservanţilor chimici asupra enzimelor şi toxinelor. Acţiunea conservanţilor chimici asupra organismului uman. Conservanţii chimici permişi în diferite ţări. Folosirea antibioticelor la conservarea alimentelor. Fitoncidele şi importanţa lor la conservarea alimentelor. Aplicaţiile conservării chimice. 

Bazele microbiologice ale sterilizării termice.
Factorii, care influenţează distrugerea termică a microorganismelor: temperatura şi timpul, natura şi numărul microorganismelor, compoziţia chimică a produsului supus tratamentului termic. Determinarea temperaturii şi timpului de sterilizare.

 Principiile matematice de stabilire a regimurilor dr sterilizare.

Determinarea letalităţii reale. Determinarea letalităţii necesere. Stabilirea regimurilor de sterilizare argumentate ştiinţific. Dependenţa dintre letalitatea reală a regimurilor de sterilizare şi procentul de rebut biologic al conservelor.
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