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A. Obiectivele disciplinei

Obiectivul disciplinei este de a aduce controbutii din domeniul chimie compusilor naturali la cunoasterea,
intelegerea conceptelor, teoriilor si metodelor de baza din ingineria chimicd, cu precadere in ceea ce priveste
extractele si aditivii naturali alimentari, si utilizarea lor adecvata in comunicarea profesionald, respectiv la
utilizarea cunostintelor de baza pentru explicarea si interpretarea unor variate tipuri de concepte, situatii,
procese, proiecte etc. asociate domeniului.

B. Preconditii de accesare a disciplinei

- Chimie organica

- Chimie analiticd instrumentala

- Biochimie

- Bazele tehnologiei chimice

- Metode spectroscopice si cromatografice sau
- Analiza si control

C. Competente specifice

C1. Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice stiintei alimentului si sigurantei
alimentare. 50%
C2. Conducerea proceselor generale de inginerie, exploatarea instalatiilor si echipamentelor de industrie
alimentara. 20%



C3. Supravegherea, conducerea, analiza si proiectarea tehnologiilor alimentare de la materii prime pana
la produs finit. 10%

C4. Proiectarea, implementarea si monitorizarea sistemelor de management al calitatii si sigurantei
alimentare. 10%

C5. Realizarea controlului si expertizei produselor alimentare, inclusiv in domeniul protectiei
consumatorilor. 10%

C6. Realizarea de activitati de management si marketing pe lantul agro-alimentar. 0%

CT1. Aplicarea strategiilor de perseverentd, rigurozitate, eficienta si responsabilitate in munca,
punctualitate si asumarea raspunderii pentru rezultatele activitatii personale, creativitate, bun simt,
gandire analitica si critica, rezolvarea de probleme etc., pe baza principiilor, normelor si a valorilor
codului de etica profesionala in domeniul alimentar 0%

CT2. Aplicarea tehnicilor de interrelationare in cadrul unei echipe; amplificarea si cizelarea capacitatilor
empatice de comunicare interpersonalad si de asumare a unor atributii specifice in desfasurarea activitatii
de grup in vederea tratarii / rezolvarii de conflicte individuale / de grup, precum si gestionarea optima
a timpului. 0%

CT3. Utilizarea eficienta a diverselor cai si tehnici de Invatare - formare pentru achizitionarea informatiei
din baze de date bibliografice si electronice, atat in limba romana, cat si intr-o limba de circulatie
internationald, precum si evaluarea necesitatii si utilitatii motivatiilor extrinseci si intrinseci ale educatiei
continue. 0%

iar contributia procentuald a disciplinei la formarea studentilor de la specializare este de
1.887%

D. Continutul disciplinei

a) Curs
Capitolul Continuturi Nr. de ore
Blocuri de constructie a compusilor naturali,
1. Introducere. Metabolismul mecanisme de biosinteza. Reactii de alchilare, 2
primar si secundar rearanjare, formare de baze Schiff, transaminare,

decarboxilare, oxidare, reducere, glicozilare

Calea acetatului, shikimatului si mevalonatului: acizi
grasi, prostaglandine, tromboxani, aminoacizi si acizi
aromatici, lignani, cumarine, flavonoide, terpenoide,
steroizi

Separare, purificare, analiza, utilizari ale compusilor
odoranti si aromatizanti. Studii de caz: compusi
alifatici neterpenoidici, mono- si sesquiterpenoide, 6
compusi aromatici, compusi heterociclici cu oxigen,
azot, compusi cu sulf

Separare, purificare, analiza, utilizari ale alcaloizilor.
Studii de caz: alcaloizi derivati de la ornitina, lising,
acid nicotinic, tirosing, triptofan, acid antranilic,

2. Biosinteza compusilor naturali

3. Compusi odoranti si
aromatizanti

4. Alcalolzi histidind, alcaloizi derivati din reactii de aminare, 8
alcaloizi terpenoidici, alcaloizi steroidici, alcaloizi
purinici
. . . Obtinere, analiza, utilizari ale oligo- si
st';liozlalﬁta’:iadza/r;?:rz::oloizi polizaharidelor/hidrocoloizilor. Studii de caz: glicozide, 4
P ciclodextrine, homopolizaharide, heteropolizaharide
6. Coloranti naturali Pigmenti naturali, clorofile, hemi si biline, >
i carotenoide, antocianine si betalaine
Clasificarea si biosinteza antibioticelor naturale,
7. Antibiotice naturale peniciline, cefalosporine, cefamicine, acizi clavulanici, 2

tetracicline, antracicline, antibiotice aminoglucozidice,
nucleozidice, macrolide, ansamicine
Total ore: 28




b) Aplicatii

Nr. de ore / Nr. de ore /

Tipul de aplicatie Continuturi tem3 tip de aplicatie

1. Norme de securitate si sanatate in munca, norme
de prevenire si stingere a incendiilor si masuri de 4
prim ajutor in caz de accidente. Recapitularea si
prezentarea sticlariei de laborator
. Extractia si separarea clorofilelor
. Variatia culorii antocianinelor in functie de pH
. Izolarea piperinei din piper negru
. Extractia solaninei din cartofi
. Izolarea naringinei din cojile de grepfruit
. Ciclodextrine si nanoparticule bioactive: obtinere
si analiza specifica.

Laborator 28
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E. Evaluare (Se precizeaza metodele, formele de evaluare si ponderea acestora in stabilirea notei finale. Se
indica, potrivit Anexelor nr.1 si 1 bis din Metodologia CNCSIS, standardele minime de performanta, raportate
la competentele definite la pct. A. ,Obiectivele disciplinei”.)

Verificarea finala a cunostintelor se face prin examen scris (examen cu durata de trei ore, cu un numar de
minimum opt intrebéri/subiecte care s3 acopere partile teoretice/aplicative in raport de 1/1, prin care se verifica
competentele si abilitatile dobandite), Tn urma cdruia se obtine nota la examen. In cadrul orelor de lucrari de
laborator se apreciaza prin discutii si teste modul de insusire a practicii de laborator, a metodelor de extractie si
de analiza a compusilor organici naturali. Promovarea examenului la disciplind presupune rezolvarea a minimum
jumatate din fiecare set de subiecte: teoretice si aplicative. Notele obtinute la teste, cele obtinute in urma
discutiilor referatelor intocmite din lucrarile de laborator si activitatea la curs, constituie baza pentru nota pentru
activitatea pe parcurs. Conform regulamentului de organizare si desfasurare a procesului de invatamant de
formare initiald din Universitatea “Politehnica” din Timisoara, adoptat de Senatul UPT, nota finala se stabileste
cu formula:
Nota finald = parte intreaga din (ki-e + ko:p + 0.5)
unde: e - nota la examen;

p - nota pentru activitatea pe parcurs;

ki, k2 - coeficienti de ponderare cu proprietatile: ki + ko = 1 si ko > ki/2
Pentru disciplina de Chimia Compusilor Naturali coeficientii k1 si k2 sunt: k; = 0.6, k2 = 0.4

F. Repere metodologice

Materialele informative necesare vor fi in prealabil disponibile pe site-ul universitatii, respectiv se vor pune la
dispozitie link-uri catre site-urile de interes. Predarea cursului va avea un caracter interactiv, utilizandu-se
mijloacele moderne de predare disponibile in cadrul universitatii. Se va apela, de asemenea, la programe de
modelare si simulare pentru evidentierea aspectelor din domeniul compusilor naturali. Pe parcursul activitatilor
de laborator se vor detalia si pune in practica unele aspecte teoretice importante din domeniul compusilor
naturali, in special metodele de separare, purificare, analiza si aplicare a acestora in domeniile farmaceutic,
cosmetic si alimentar.

G. Bibliografie (Se indica bibliografia minimala obligatorie. Toate titlurile se gasesc in biblioteca UPT.)
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H. Compatibilitate internationala (Se indica 1-3 universitati in care se preda disciplina la care se refera
acest syllabus sau discipline apropiate precizandu-se: numele universitatii, site-ul pe care este disponibild
informatia si data la care informatia a fost preluata.)
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