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	PROGRAMMA SVOLTO – ALL. 03/P03



DOCENTE Antonella Caridi
 DISCIPLINA Trasformazione dei prodotti
CLASSE VA
PROGRAMMA ED ARGOMENTI TRATTATI

Ripasso delle nozioni base di chimica organica: ripasso dei principali gruppi funzionali, delle loro caratteristiche e della loro reattività.

Gli acidi carbossilici: nomenclatura e reattività. Esterificazione di Fischer. 
I lipidi: gli acidi grassi di interesse alimentare, i gliceridi e la loro reattività (idrolisi), saponificazione dei trigliceridi. Ruolo biologico dei lipidi, stato fisico, azione detergente, valore nutrizionale. Fosfolipidi, cere, steroidi e vitamine (liposolubili ed idrosolubili). 
Alterazione dei lipidi: idrolisi, irrancidimento chetonico ed ossidazione. 
Industria olearia: composizione chimica dell’olio di oliva, le tecnologie di estrazione degli oli vergini, rettificazione di un olio, determinazione dell'acidità e classificazione merceologica degli oli, analisi per il riconoscimento di un olio adulterato con finalità fraudolente. 
Gli amminoacidi: classificazione, nomenclatura, struttura, proprietà chimico fisiche, proprietà acido-base e punto isoelettrico. Il legame peptidico. 
Le proteine: la struttura delle proteine, classificazione e funzioni delle proteine, cenni sul principio di funzionamento dell'elettroforesi. 
Gli enzimi: strutture e funzioni, cinetica enzimatica, specificità (meccanismi chiave-serratura ed adattamento indotto), isoenzimi e cofattori, regolazione dell'attività enzimatica. 
Gli zuccheri nei processi biologici e produttivi: classificazione, stereochimica e funzioni metaboliche. 
Programma svolto a distanza:

Alterazione delle proteine: loro denaturazione, reazione di Maillard, idrolisi, putrefazione e metodi per arginare o evitare le stesse alterazioni. 
Le fermentazioni nell' industria agroalimentare: fermentazione alcolica, lattica e relativi prodotti. 
Qualità nella filiera agroalimentare: patto produttore-consumatore, qualità legale e frodi alimentari, assicurazione di qualità e controllo di qualità, sistemi di garanzia della qualità, etichettatura, sistema HACCP e suoi principi, figure professionali di rilievo nella gestione della qualità aziendale. 
Cenni di contaminazione degli alimenti: pericoli chimici, fisici e biologici, strategie preventive e correttive. 
Metodi di conservazione degli alimenti: metodi fisici, chimici e biologici. 
LABORATORIO

Sicurezza in laboratorio

Spettrofotometria

Spettrofotometria degli olii

Acidità degli oli

Rifrattometria degli olii

Perossidi nell’olio

 Programma svolto a distanza:
    Determinazione delle proteine attraverso il metodo kjeldahl
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