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REZUMAT

Teza de abilitare, intitulatd Cercetdri privind calitatea alimentara §i utilizarea
compugilor bioactivi cu potential antioxidant §i antibacterian din matrici vegetale la
procesarea produselor de origine animald prezinta rezultatele relevante ale activitatii
stiintifice si academice, din momentul sustinerii tezei de doctorat, iunie 2006, pana in
prezent.

Teza de abilitare are urmatoarea structura:

Q) Rezumat

(i)  Realizarile stiintifice si profesionale

(iii)  Planul de dezvoltare a carierei didactice si a activitatii de cercetare

(iv)  Bibliografia

Dupa un capitol introductiv, in sectiunea Realizari stiintifice si profesionale sunt
prezentate principalele directii de cercetare abordate care au stat la baza realizarii acestei
teze si anume: (1) Cercetari privind efectul unor ingrediente vegetale cu continut ridicat in
compusi bioactivi cu potential antioxidant si antibacterian utilizate la obtinerea unor
produse de origine animala, (2) Studii privind calitatea, inocuitatea si salubritatea
produselor de origine animala, (3) Cercetari privind dinamica unor indicatori de calitate la
procesarea produselor de origine animala in contextul bioeconomiei.

Capitolul 2.1. Cercetiri privind efectul unor ingrediente vegetale cu continut
ridicat in compusi bioactivi cu potential antioxidant si antibacterian utilizate la
obtinerea unor produse de origine animala, prezinta studii axate pe beneficiile utilizarii
unor ingrediente de origine vegetald (ciuperci comestibile, extracte vegetale, uleiuri
esentiale, plante aromatice, derivate proteice vegetale) si efectele lor la procesarea
alimentelor de origine animala.

Primul studiu din acest capitol se referd la compozitia chimica si compusii bioactivi
identificati in unele ciuperci salbatice comestibile. Cele mai studiate ciuperci au fost
Agaricus bisporus si Boletus edulis din punct de vedere a compozitiei chimice si al
compusilor bioactivi. Ciupercile studiate au dovedit a fi surse bogate de proteine,

carbohidrati si cenusa contindnd de asemenea diferiti compusi bioactivi.
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Un alt studiu a avut ca scop determinarea activitatii antioxidante si antimicrobiene,
fenolii totali si continutul total de flavonoide precum si profilul oligoelementelor ale unor
specii de ciuperci salbatice comestibile din Romania. Rezultatele experimentale au aratat
ca, indiferent de speciile de ciuperci, potasiul a avut cea mai mare concentratie dintre
metalele identificate, urmat de Mg, Ca si Na. In ceea ce priveste compusii fenolici totali,
continutul de flavonoide si activitatea antioxidanta identificate la Boletus edulis au depasit
cu mult celelalte specii de ciuperci.

Un alt studiu, a avut scopul de a investiga efectele unor solventi de extractie asupra
continutului de polifenoli si a proprietatilor antioxidante ale ciupercilor Boletus edulis si
Cantharellus cibarius, in vederea optimizarii procesului de extractie. Rezultatele obtinute
au ardtat ca tipul de solvent a influentat semnificativ continutul total de polifenoli si
activitatea antioxidantd a pulberii de ciuperci dar a influentat nesemnificativ continutul
total de flavonoide.

Un studiu al echipei noastre a avut ca scop determinarea compozitiei chimice si a
activitdtii antibacteriene a doud tipuri de uleiuri esentiale extrase din plante apartinand
familiei Lamiaceae (mentd si oregano), precum si impactul benefic al acestora asupra
modificdrilor biochimice si microbiologice care apar in casul proaspat in timpul
depozitarii. Studiul a demonstrat ca incorporarea uleiurilor esentiale de menta si oregano
poate spori proprietatile antimicrobiene ale branzei proaspete in timpul depozitarii,
conducand la conservarea naturala a produsului.

Un alt studiu al echipei noastre de cercetare a avut drept scop dezvoltarea unui nou
produs cu un aport ridicat de compusi biologic activi, si anume branza tartinabila din lapte
de capra cu adaos de Aloe vera si uleiuri esentiale. Cercetarea s-a axat pe testarea si
optimizarea retetei de fabricatie prin adaos de uleiuri esentiale in branza proaspata in
vederea asigurarii unei calitati stabile a acesteia pe durata depozitarii, urmata de
incorporarea gelului de Aloe vera prin tehnica microincapsularii.

Un studiu al echipei noastre a urmarit efectele Agaricus bisporus si a uleiului
esential de O. majorana si impactul lor benefic asupra termenului de valabilitate precum si
modificarile nutritionale care apar in pateul de ficat de porc in timpul depozitarii.

Un alt studiu al echipei noastre a urmarit influenta marinarii cu plante aromatice si
uleiuri presate la rece a vrabioarei de vitd de Black Angus. Conform rezultatelor acestui
studiu, atat ierburile aromatice, cat si uleiurile presate la rece au imbogatit aroma si
savoarea carnii, influentdnd pozitiv textura acesteia (in principal fragezimea si suculenta)

mai ales dupa un timp mai mare de marinare.
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Un alt studiu al echipei noastre a urmarit influenta adaosurilor proteice vegetale
asupra calitatii produsului finit la fabricatia unor sortimente de salamuri semiafumate.
Scopul studiului efectuat a fost stabilirea influentei concentratelor functionale de proteine
din soia utilizate in diferite proportii fatd de produsele finite la fabricarea unui sortiment de
salam semiafumat.

Capitolul 2.2. Studii privind calitatea, inocuitatea si salubritatea produselor de
origine animala se referd la evaluarea calitativa a materiilor prime, a semifabricatelor, a
produselor finite din punct de vedere organoleptic, fizico-chimic, microbiologic precum si
a inocuitatii acestora pentru obtinerea de produse finite salubre.

Un prim studiu a urmdrit aprecierea calitatii laptelui materie prima utilizat la
fabricarea cagcavalurilor. Investigatiile efectuate au avut in vedere evaluarea proprietatilor
organoleptice, a densitatii si ai principalilor componenti fizico-chimici (grasimea, cazeina,
lactoza) din lapte.

Un alt studiu a urmarit aprecierea calitatii fizico-chimice §i microbiologice a
saramurii de oparire utilizatd la fabricarea cascavalurilor. Investigatiile au avut drept scop
studiul aspectelor fizico-chimice (concentratia sarii si temperatura) si microbiologice
(NTG, bacteriile coliforme, E. coli, Stafilococcus aureus c.p. si Salmonella spp.) ale
saramurii de oparire la fabricarea cascavalurilor Dalia, Rucar, Penteleu. Rezultatele
obtinute au aratat ca toti parametrii studiati au avut valori in limite normale.

Un alt studiu publicat de colectivul nostru a urmarit originea, influenta si nivelurile
de nitriti si nitrati din produse din carne. Cercetarile au fost efectuate pe 77 de probe de
preparate din carne (salam de vara, carnati Trandafir si frankfurteri produse de trei unitati
de procesare). Rezultatele obtinute arata variatii ale continutului de nitriti in produsele din
carne de la un procesator la altul si in cadrul aceluiasi procesor de la un tip de produs la
altul, una dintre unitati avand pentru 30,43% din numarul de probe analizate valori
nregistrate intre 7,5 si 9,6 mg/100 g (limita maxima: 12 mg/ 100 g). In concluzie, desi este
necesar sa se foloseasca acesti aditivi in productia de preparate din carne, este de dorit sa
se utilizeze cantitati care sa nu depaseasca valorile maxime admise de legislatie.

Un alt studiu al echipei noastre a urmarit evolutia continutului de nitriti si nitrati la
prelucrarea laptelui n branzeturi oparite. Obiectivele cercetarilor noastre au fost evaluarea
nivelului de nitriti si nitrati din laptele procesat pentru cascavaluri si remanenta lor in
produsul finit. Un alt studiu a urmarit continutul de metale grele si de arsen in branzeturile
oparite. Studiul a avut ca scop determinarea continutului de metale grele (mercur, plumb,

cupru, zinc, seleniu, cadmiu) si arsen in 3 sortimente de cagcaval (Dalia, Rucar, Penteleu).
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Au fost analizate un numar de 120 de probe de cascaval (cate 40/sortiment). Concentratiile
de metale grele si de arsen din probele studiate au fost sub limita maxima admisa sau au
fost chiar absente.

Un alt studiu publicat a urmarit continutul de pesticide organoclorurate din laptele
materie prima utilizat la fabricarea branzeturilor cu pasta oparita. Cercetarile au avut drept
scop determinarea nivelului de pesticide organoclorurate din laptele materie prima procesat
in cagcavaluri, provenit de la 5 unitati de profil.

Capitolul 2.3. Cercetari privind dinamica unor indicatori de calitate la
procesarea produselor de origine animali in contextul bioeconomiei cuprinde
cercetarile interdisciplinare axate pe evolutia unor indicatori de calitate la procesarea
casului in branzeturi cu pasta oparitd, optimizarea operatiei de transare a carnii de vita
Black Angus si modificarile care au loc in carne in timpul conservarii si maturarii. A fost
studiat §1 comportamentul consumatorilor sub presiunile restrictiilor privind miscarea
globald a oamenilor, a marfurilor si serviciilor, precum si masurile luate pentru a reduce
raspandirea COVID-19.

Un studiu publicat de colectivul nostru a evaluat prin analiza senzoriald si fizico-
chimica casul utilizat la fabricarea branzeturilor cu pasta oparita. Au fost analizate 100 de
probe de cas colectate sezonier (cate 25 de probe/ sezon).

Un alt studiu publicat a urmarit evolutia unor indicatori fizico-chimici la
prelucrarea casului utilizat la fabricarea branzeturilor cu pastd oparitd. Pentru analizd au
fost prelevate probe in trei etape ale procesului: dupa maturarea casului, in timpul maturarii
branzei obtinute dupa oparirea casului si la depozitarea produsului finit.

Un studiu publicat a urmarit variatia parametrilor microbiologici la prelucrarea
casului in branzeturi cu pasta oparita. Pentru cercetari au fost prelevate probe in patru etape
ale fluxului de prelucrare: in timpul maturarii casului, in casul oparit si framantat, in
cascavalul dupa zvantare si in cascavalul n timpul maturarii. Au fost analizate cate 60 de
probe semiprelucrate/ varianta (in total 240) provenite de la cinci fabrici de prelucrare a
laptelui specializate in obtinerea cascavalurilor.

Un alt studiu publicat a avut scopul de a evidentia aspectele calitative si igienice ale
cascavalurilor produse finite. Au fost analizate 60 de probe. Microorganismele care sunt
indicatori ai calitatii igienico-sanitare, precum bacteriile coliforme, E.coli si micromicetii
au fost prezente in probele de cascaval la niveluri relativ ridicate in timpul verii.
Rezultatele acestui studiu evidentiaza faptul ca temperaturile ridicate din timpul verii au

influentat incarcatura microbiand. Datoritd riscurilor pe care aceste microorganismele
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reprezintd pentru sdndtatea publica, este necesara imbundtatirea practicilor de igiend in
timpul sezonului cald, pornind de la receptie si continuand in timpul procesului de
fabricatie.

Un alt studiu a urmdrit optimizarea variantei de transare a carnii de vita Black
Angus destinata lantului HoReCa. La acest tip de transare rezulta sortimente din carne de
vitd cu valoare addugatd mare: vrabioara + muschi + os (T-bone), antricot cu os (cowboy
steak), cap de piept (brisket), coaste (short ribs), fleica, care se vand la preturi mult mai
avantajoase pe piata HoReCa decat pe piata comerciala prin reteaua de magazine,
valorificAndu-se superior carcasa. Rezulta si o proportie de 0oase mai mica, 17% din totalul
carcasei de Black Angus, fata de 22% os la rasele native (Balfata romaneasca, rasa brund
de Maramures).

Un alt studiu publicat a urmarit dinamica unor modificari fizico-chimice in carnea
de vita de calitatea I-a in timpul procesului de sarare si maturare. Au fost prelevate probe
de semifabricate (carne de vita tocata si saratd, imediat dupa tocare-sarare si dupa 24, 48,
72 si 96 de ore de maturare la 2-4°C) si au foste examinate din punct de vedere fizico-
chimic. In urma studiului privind calitatea semifabricatelor din carne de vita (utilizate in
tehnologia de prelucrare a preparatelor din carne) s-a constatat ca in procesul de sarare,
carnea sufera modificari in ceea ce priveste continutul de apa, pH-ul, azotul total, azotul
aminic si azotul amoniacal influentate de natura carnii supusa procesului de sarare si de
procesul de sarare propriu-zis.

Activitatea de cercetare stiintifica si publicistica dupa finalizarea tezei de doctorat
se poate prezenta astfel: am publicat o carte stiintifica, 1 capitol intr-o carte stiintifica, 13
manuale didactice (din care 2 sunt cu eISBN) si 6 indrumatoare de lucrari practice. Am
realizat Tn calitate de autor principal/ corespondent sau co-autor 12 articole ISI/ ISl
proceeding si 34 articole BDI. De asemenea am coordonat 2 proiecte de cercetare, am fost
membru in 12 proiecte de cercetare.

Cea de-a treia parte a tezei prezinta, pe scurt, Planurile de evolutie si dezvoltare a
propriei cariere profesionale, stiintifice si academice. Dezvoltarea carierei universitare
personale se va face in trei directii principale: dezvoltarea personalda, activitatea
educationala si de cercetare si dezvoltarea disciplinei.

Planul de dezvoltare a carierei stiintifice personale are ca prim obiectiv cresterea
calitatii stiintifice, a vizibilitatii si recunoasterii nationale si internationale a cercetarilor
proprii. Activitatea educationald se va axa pe formarea de tineri profesionisti (ingineri sau

cercetdtori) in industria alimentara, iar activitatea de cercetare se va axa pe: optimizarea
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proceselor tehnologice, obtinerea si dezvoltarea de produse de origine animalad si de
produse functionale noi utilizdnd matrici vegetale cu potential bioactiv, dezvoltarea de

tehnologii inovative si transferul tehnologic al rezultatelor cercetarii.
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