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	PROGRAMMA SVOLTO – ALL. 03/P03



DOCENTE LAVINIA SAMOTTI
 DISCIPLINA : TRASFORMAZIONE DEI PRODOTTI CLASSE IV D

PROGRAMMA ED ARGOMENTI TRATTATI
· Recupero del programma di Chimica Organica di classe terza: 
Meccanismo delle reazioni organiche: somma, sostituzione, radicaliche.

Idrocarburi alifatici e benzene ; meccanismo di sostituzione elettrofila. Energia di risonanza.

Gli alogenuri alchilici: reazioni di sostituzione nucleofila

Reazioni di preparazione degli alcooli; idratazione degli alcheni; riduzione di acidi carbossilici, aldeidi/chetoni.  

.
· I lipidi.Chimismo e principali reazioni di trasformazione (margarinizzazione, saponificazione,esterificazione).

Saponi basici, neutri e acisdi, chimismo.  

Red ox biologiche e inorganiche: uso dei coenzimi di red/ox. 
Biosintesi e demolizione di FFA. classificazione di saponificabili e non. 

Classific. acidi grassi e origine.  Acidi grassi essenziali. Concetti di digestione e potere calorifico di zuccheri, grassi e proteine.  Metabolismo, omeostasi. reazioni di saponificazione e di margarinizzazione.

· L’ industria olearia:
Chimismo dei lipidi.

Metodo classico di estrazione dell'olio d'oliva.

Tecniche particolari di estrazione: dekanter, centrifugazione e sinolea.

Sottoprodotti dell'Industria Olearia.

Rettificazione degli olii e smascheramento delle frodi.

Trattamenti particolari: idrogenazione catalitica.

Classificazione degli olii d'oliva.

Legislazione relativa.
· Aminoacidi e proteine. Chimismo e classificazione, equilibrio acido/base degli AA, cinetica enzimatica. Struttura I-II-III-IVaria delle proteine e ruolo biologico. La sintesi peptidica.

· -Gli enzimi.
Nomenclatura e classificazione; specificità dell’azione enzimatica; struttura e classificazione degli enzimi. Ruolo dei coenzimi. Catalisi e cinetica enzimatica. Inibizione e regolazione dell’attività enzimatica. Esempi di applicazioni degli enzimi.
· -Termodinamica : energia libera, entalpia ed entropia delle reazioni chimiche. Spontaneità.

· -Le fermentazioni. Fermentatori e tipi di fermentazioni. Fermentazione alcoolica, acetica, lattica, malolattica, gliceropiruvica e alcoolica degli aminoacidi.

· Il metabolismo energetico.
Confronto tra bilancio energetico della respirazione e delle fermentazioni; fosforilazione ossidativa e ruolo della catena respiratoria.

· I processi di alterazione dei principi nutritivi.
a) Modifiche a carico dei lipidi: irrancidimento idrolitico, chetonico e ossidativo;

b) Alterazione delle proteine, degli aminoacidi e dei carboidrati (reazione di Maillard).

· -La conservazione degli alimenti.
· Conservazione degli alimenti: metodi fisici, chimici e biologici.

· Il futuro dell'agrosistema: orientamenti della ricerca; le biotecnologie.

· L’ HACCP: Analisi dei rischi e la loro prevenzione mediante il controllo dei punti critici del processo.
PROGRAMMA di LABORATORIO

ED ARGOMENTI TRATTATI

Sicurezza e prevenzione degli infortuni - consegna del regolamento;

Ripasso titolazioni e calcoli nelle reazioni volumetriche; titolazione dell'acidità degli olii, classificazione in base all'acidità e metodo di produzione  

Come stilare una relazione di lab, rifrattometria, misura dell'indice e del grado rifrattometrico degli oli, riconoscimento del                      tipo di olio ; rifrattometro di Abbe ,riconoscimento del tipo di olio (oliva e semi)  
	
	Spettrofotometria dell'ultravioletto, spettro di assorbimento, delta K, riconoscimento oli vergini e rettificati, dieni e trieni coniugati


 Spettrofotometria ultravioletto - visibile, legge di Lambert-Beer,
	
	Biodiesel, dati storici, motivazioni ecologiche, produzione (trans esterificazione)


(fermentazione, concentrazione per distillazione), biomasse (prima, seconda e terza generazione)  

misure di densità (densimetria) con bilancia idrostatica, determinazione della concentrazione del bioalcol (uso delle tavole e correzione per temperatura)  
	
	Spettrofotometria del visibile (colorimetria), metodo Olsen determinazione dei fosfati (attività con gruppi di lavoro)  gestione computerizzata dello spettrofotometro 


Riconoscimento zuccheri fermentescibili per bioalcool, zuccheri complessi, produzione bioalcole per fermentazione, riconoscimento alcole per ossidazione.

  
Testi e materiale didattico adottati:
●"Chimica Organica " di  Hart   ed. Zanichelli

● “L’ Industria agroalimentare” Vol. 1 e 2 Menaggia, Roncalli Lucisano-Zanichelli  edizioni

●Power point (vedi piattaforma ITAS e-learning).
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