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	PROGRAMMA SVOLTO – ALL. 03/P03



DOCENTI 
Caterina Romelli - D'Orio Vincenzo  
DISCIPLINA Trasformazione dei prodotti 
CLASSE: 4^C – a.s. 2018/2019
PROGRAMMA ED ARGOMENTI TRATTATI

· Gruppi funzionali: ripasso
· Gli acidi organici: ripasso
· Carboidrati: ripasso
· i lipidi: gli acidi grassi di interesse alimentare, esterificazione di Fischer, i trigliceridi, saponificazione dei trigliceridi, idrogenazione di un olio

· alterazione dei lipidi  (idrolisi, irrancidimento chetonico, ossidazione)

· Industria olearia: i costituenti dell’olio di oliva, le tecnologie di estrazione  degli oli vergini, lo smaltimento e il riutilizzo dei reflui di lavorazione, olio lampante e di sansa, rettificazione di un olio, oli di semi, determinazione dell'acidità (approfondimento - lavori di gruppo con preparazione di ppt ed esposizione alla classe: BURRO DI CACAO E CIOCCOLATO, STEROLI, xantofille, vitamine e betacarotene, ACQUE DI VEGETAZIONE, SANSE, OLIO DI PALMA)
· Le proteine: gli aminoacidi della serie L, comportamento acido-base degli amminoacidi, i peptidi, il legame peptidico, la struttura delle proteine, l’elettroforesi
· Gli enzimi: cinetica enzimatica, specificità e meccanismo di adattamento indotto, isoenzimi, regolazione dell’attività enzimatica, inibizione e retro inibizione

· Alterazione delle proteine e degli zuccheri: alterazioni di tipo chimico, fisico ed enzimatico a carico di proteine e zuccheri
· La respirazione: catabolismo e anabolismo, la glicolisi; cenni al ciclo di Krebs e alla catena di trasporto degli elettroni, bilancio energetico della respirazione
· Le fermentazioni nell’agroindustria: fermentazione alcolica, gliceropiruvica, , lattica
· Industrie di trasformazione: autocontrollo e HACCP, tracciabilità e rintracciabilità
· La contaminazione degli alimenti: contaminazione degli alimenti, infezioni, intossicazioni e tossinfezioni, la crescita microbica ed i fattori di crescita
· Metodi di conservazione degli alimenti: metodi fisici, chimici e biologici
PER TUTTI GLI ARGOMENTI E' STATA SVOLTA ATTIVITA' LABORATORIALE A SUPPORTO ED INTEGRAZIONE DELLA PARTE TEORICA.
· la sicurezza in laboratorio 

· ripasso: le titolazioni volumetriche

· titolazione oli e calcoli per concentrazione in acido oleico con uso del pHmetro
· rifrattometria per gli oli, valutazione della natura degli oli

· spettrofotometria UV, livelli di energia lunghezze d’onda frequenze e assorbimento elettromagnetico, rielaborazione dei dati con giudizio e classificazione degli oli uso delle schede analitiche con spettro di assorbimento ed elaborazione del Delta K 
· determinazione dell’N totale, mineralizzazione, biomasse terreni, concimi, alimenti con metodo  Kjeldahl
· Spettrofotometria di fiamma in Assorbimento Atomico AA ed Emissione Atomica EA 
Bergamo,__________________

Firma dei docenti ____________________
Firma degli allievi  
___________________


      ____________________     
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