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Unita 1: La cromatografia: principi teorici e metodiche
* Introduzione: principio base della cromatografia;
* I'meccanismi di separazione cromatografica;
* Le tecniche cromatografiche;
* Il cromatogramma;
*  Cromatografia liquida ad alta prestazione (HPCL);
* Gascromatografia.

Unita 2: Gli oli e i grassi
* Introduzione: i lipidi;
* Gl acidi grassi;
* I gliceridi;
* Tfosfolipidi e glicolipidi;
* Gli steroli;
* Le funzioni dei lipidi nelle produzioni da forno;
* L’irrancidimento;
* Gliolj
* I grassi;
* Le principali analisi sui grassi alimentari.

Unita 3: Le sostanze zuccherine
* Introduzione: i glucidi;
* I'monosaccaridi;
* Idisaccaridi e gli oligosaccaridi;
* I polisaccaridi;
* Le funzioni dei glucidi nelle produzioni da forno;
* I dolcificanti principali;
* Metodi chimici e fisici di analisi dei glucidi;
* Principali analisi del miele

Unita 4: 1l latte, alimento proteico
* Introduzione: gli amminoacidi, i “mattoni” delle proteine;
* Le proteine: caratteristiche funzionali e strutturali;
* Ilruolo delle proteine nelle produzioni da forno;
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e Il latte;
* Controlli chimico — fisici del latte.

Unita 5: Le farine
* Introduzione: i cereali;
* [Idiversi tipi di cereali;
* Il frumento;
* II'processo di panificazione: processi fisici e chimici generali;
* Analisi chimico — fisiche degli sfarinati;
* La valutazione tecnologica delle farine.

Unita 6: Le acque come ingredienti nell’ambito delle produzioni da forno
* Introduzione: le proprieta dell’acqua;
* L’acqua potabile: i requisiti chimici e i relativi controlli;
* L’impiego dell’acqua nelle produzioni da forno.

Attivita di laboratorio svolte:
* Separazione cromatografica su carta (PC);
* Preparazione della maionese: azione emulsionante delle lecitine;
* Saggio di Fehling: gli zuccheri riducenti;
* Coagulazione delle caseine del latte;
* Riconoscimento dell’amido con il reattivo di Lugol.
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