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A. Rezumat
Cercetari privind obtinerea si caracterizarea unor produse alimentare utilizand ingrediente cu rol
functional

Prezenta teza de abilitare integreaza cele mai semnificative rezultate ale activitatilor desfasurate de
subsemnatul dupa finalizarea si sustinerea doctoratului, structurdnd argumentele stiintifice, profesionale si
academice necesare obtinerii calitatii de conducator de doctorat in domeniul Inginerie Alimentara.
Rezultatele si concluziile cercetdrilor personale au fost publicate in jurnale stiintifice, prezentate la
conferinte internationale sau fac parte din rapoarte de cercetare si lucrari aflate in prezent in curs de
publicare. Lucrarea este structuratd in doud sectiuni si patru capitole. Fiecare capitol include o listd a
publicatiilor relevante pentru acea sectiune, in timp ce o listd completa a tuturor publicatiilor poate fi gasita
in Anexa 1 a dosarului de abilitare depus.

Obtinerea titlului de doctor in anul 2013, la Universitatea "Stefan cel Mare" din Suceava, cu teza

s n

de doctorat intitulatd " Variatia continutului de elemente utile farmacologic in fructele de Rosa canina L.

in functie de conditiile stationale ", a impulsionat semnificativ activitatea mea de cercetare. Directia de
cercetare dezvoltatd dupa teza de doctorat, pornind de la studiul variabilitétii continutului de compusi cu
potential alimentar in fructele de Rosa canina L., s-a extins coerent catre investigarea surselor vegetale
diverse, a factorilor de mediu care influenteazd biosinteza compusilor bioactivi, precum si catre
valorificarea acestora in produse alimentare cu functionalitate crescuta.

Dupa obtinerea titlului de doctor, activitatea de cercetare s-a orientat catre mai multe directii principale
de cercetare:

o Evaluarea activitatii antioxidante in diverse produse de origine vegetald, cu accent pe produse
lactate fermentate. Cercetarile reunite sub tematica evaludrii activitatii antioxidante si a utilizarii
extractelor naturale in produse alimentare se inscriu intr-o directie moderna de valorificare a
resurselor vegetale ca surse de compusi bioactivi cu impact asupra calitatii si functionalitatii
alimentelor. Aceste studii exploreaza atat efectul imbogatirii alimentelor cu ingrediente naturale,
cat si modificarile induse asupra proprietatilor fizico-chimice, microbiologice si senzoriale. Analiza
capacitatii antioxidante a evidentiat corelatii stranse intre continutul de compusi fenolici si
potentialul bioactiv, subliniind rolul acestor substante in definirea calitatii functionale a produselor
alimentare. in acest context, s-a consolidat directia de cercetare privind identificarea si valorificarea
surselor naturale de antioxidanti. O etapd importanta a reprezentat-o transferul rezultatelor catre
domeniul tehnologiei alimentare, prin utilizarea extractelor vegetale in dezvoltarea unor produse
inovative. Studiile privind obtinerea unui produs lactat fermentat imbogétit cu ingrediente naturale
au demonstrat posibilitatea Tmbunatatirii proprietatilor functionale si nutritionale ale alimentelor
prin integrarea extractelor vegetale. in mod complementar, cercetirile asupra pigmentilor naturali
din flori si frunze au evidentiat potentialul acestora de a fi utilizati in alimente neprocesate termic,
atat pentru efectele lor antioxidante, cat si pentru rolul in stabilitatea gi caracteristicile senzoriale
ale produselor. Intr-o directie inrudita, studiul privind activitatea antioxidanti a vinurilor rosii si
albe evidentiaza rolul compusilor polifenolici in determinarea capacitatii antioxidante a bauturilor
fermentate. Rezultatele confirma diferente semnificative intre tipurile de vin, corelate cu profilul
lor fenolic, si subliniazd importanta compozitiei chimice in definirea calitatii functionale a acestor
produse. Vinurile rosii au prezentat, in general, o activitate antioxidantd superioard, datoritd
concentratiei mai ridicate de polifenoli, comparativ cu vinurile albe.

In ansamblu, aceste cercetiri demonstreazi ci imbogitirea alimentelor cu extracte naturale din
surse vegetale conduce la imbunatatirea semnificativa a proprietatilor antioxidante si functionale.
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Totodata, ele evidentiaza faptul cd matricele alimentare diferite reactioneaza distinct la adaugarea
de compusi bioactivi, influentand atat stabilitatea, cat si valoarea nutritiva a produselor finale.
Aceasta abordare contribuie la dezvoltarea unor alimente functionale inovative, cu beneficii
potentiale asupra sdndtatii consumatorilor si cu aplicabilitate in industria alimentara moderna.

Cercetari privind caracterizarea, autentificarea si depistarea falsificarii mierii din Romdnia pe
baza compozitiei sale fizico-chimice si a profilului de compusi fenolici si aplicarea unor metode
chemometrice avansate pentru clasificarea originii botanice. Cercetdrile au avut o abordare
integrata, combinand analize de laborator cu metode statistice moderne, pentru a evalua daca
parametrii masurati pot fi utilizati In mod fiabil pentru autentificarea tipurilor de miere. Studiile au
avut ca obiectiv principal autentificarea mierii in functie de originea botanica, utilizdnd abordari
complementare bazate pe proprietati fizico-chimice, compusi fenolici si caracteristici reologice. O
componenta esentiald a cercetarii a vizat problema falsificarii mierii, considerata un fenomen cu
implicatii multiple, atat din perspectiva sanatatii publice, cat si din punct de vedere economic si
legislativ. Practicile de falsificare a mierii prin addugarea de siropuri sau zaharuri comerciale
reprezintd o practicd frecventd care afecteazd autenticitatea produsului si destabilizeazd piata
apicola. In acest context, au fost analizate metode moderne de detectie, bazate pe tehnici
spectroscopice, cromatografice si izotopice, aplicarea spectroscopiei ATR-FTIR si calorimetrie
diferentiald de scanare (DSC) demonstrandu-se eficienta acestor metode in combinatie cu modele
statistice avansate completate de abordari chemometrice avansate, capabile sa realizeze
discriminarea ntre produsele autentice si cele falsificate.

Un alt obiectiv al cercetarii mierii de albine a vizat caracterizarea proprietatilor reologice ale mierii,
aspect esential pentru intelegerea comportamentului sdu in procesele tehnologice de extractie,
procesare si depozitare. S-a urmadrit evaluarea comportamentului la curgere si a variatiilor de
vascozitate n functie de factori precum temperatura si compozitia chimica. De asemenea, a fost
analizata influenta unor posibili agenti de adulterare asupra proprietatilor reologice, evidentiindu-
se modificari semnificative ale structurii si comportamentului de curgere in functie de natura si
concentratia substantelor adaugate.

In ansamblu, cercetirile realizate contribuie la aprofundarea cunoasterii privind compozitia si
proprietatile functionale ale mierii, precum si la dezvoltarea unor instrumente analitice performante
pentru evaluarea autenticitatii acesteia. Integrarea metodelor fizico-chimice, reologice si
chemometrice oferd o abordare multidisciplinard eficientd, cu aplicabilitate directd in controlul
calitdtii si In protejarea integritatii produselor apicole pe piata alimentara.

Cercetdri privind utilizarea ingredientelor functionale naturale in pdine: In contextul tendintelor
actuale din industria alimentara, orientate spre produse mai nutritive si sustenabile, cercetarile
realizate au vizat valorificarea ingredientelor functionale de origine vegetald si minerala in produse
precum painea. Cercetarile au avut ca obiectiv evaluarea potentialului unor ingrediente functionale
naturale de a imbunatati proprietatile nutritionale, tehnologice si senzoriale ale painii. Produsele de
panificatie au fost utilizate ca matrici alimentare complexe pentru incorporarea unor surse
alternative de proteine, fibre i micronutrienti, precum germenii de leguminoase, lintea rosie,
oligofructoza, inulina si diferite siruri minerale utilizate pentru fortificare. In acest context, au fost
investigate efectele acestor ingrediente asupra caracteristicilor fizico-chimice, reologice, texturale
si senzoriale ale produselor finite.



Rezultatele cercetarilor au demonstrat cd interactiunile dintre fibrele alimentare, proteine si
componentele amidonoase influenteaza semnificativ eliberarea si absorbtia nutrientilor in timpul
digestiei. Atat oligofructoza, cat si inulina au contribuit la cresterea continutului total de fibre
alimentare si au Tmbunatatit valoarea functionalda a produselor prin efectele lor prebiotice,
favorizdnd dezvoltarea microbiotei intestinale benefice. Cercetarile evidentiaza, de asemenea,
contributia ingredientelor vegetale la imbunatatirea valorii functionale a pdainii. Utilizarea
germenilor de leguminoase si a surselor vegetale de proteine a condus la Tmbunatatirea profilului
proteic si la cresterea continutului de fibre alimentare. Fortificarea cu lactat si gluconat de fier sau
magneziu s-a dovedit o strategie eficientd pentru imbogatirea produselor cu micronutrienti esentiali
si pentru cresterea valorii nutritionale a acestora. Rezultatele obtinute ofera o perspectiva
inovatoare asupra dezvoltarii produselor de panificatie functionale si demonstreaza ca utilizarea
ingredientelor naturale, a fibrelor prebiotice precum inulina si oligofructoza, a surselor vegetale de
proteine si a subproduselor agroalimentare reprezintd o strategie viabila pentru obtinerea unor
alimente cu proprietati nutritionale superioare, beneficii pentru sandtate si impact redus asupra
mediului.

Cercetari privind obtinerea, caracterizarea si valorificarea oleogelurilor in dezvoltarea produselor
alimentare: Aceasta parte a cercetdrilor a avut ca scop obtinerea si caracterizarea oleogelurilor-
grasimi solide caracterizate printr-o stabilitate oxidativa mai buna, o functionalitate lipidica solida si
o utilizare alternativa la unt si margarind. Oleogelurile pot fi folosite in sectorul alimentar datorita
capacitdtii lor de a oferi un produs finit cu textura, duratd de valabilitate si aromd mai buna, spre
deosebire de uleiurile lichide, care sunt responsabile pentru scurgerile de ulei si proprietatile texturii
slabe ale produsului finit. Interesul crescut pentru aceste sisteme derivate din nevoia de a reduce
continutul de acizi grasi saturati si de a dezvolta structura lipidice mai sénatoasa, fara a compromite
proprietatile tehnologice si senzoriale ale alimentelor. Obtinerea oleogelurilor se bazeaza pe procesul
de gelificare a uleiurilor vegetale prin adaugarea unor agenti de structurare (oleogelatori), precum
ceruri vegetale, polimeri naturali si proteine vegetale. Proteina de mazare, ca proteind vegetala
emergentd, a atras un interes considerabil in cercetare datoritd superiorititii sale nutritionale,
alergenititii reduse, eficientei din punct de vedere al costurilor si atributelor non-OMG. In analiza
oleogelurilor, s-a pus un accent deosebit pe interdependenta proprietétilor fizico-chimice, reologice
si microstructurale. Acestea nu pot fi studiate separat, deoarece influenteaza impreuna calitatea,
stabilitatea si functionalitatea produselor finite, precum painea, biscuitii sau inghetata pe baza de
bauturd din plante. Caracterizarea fizica a oleogelurilor ofera primele informatii esentiale privind
comportamentul acestora ca materiale alimentare. Au fost evaluate proprietati precum consistenta,
textura, capacitatea de retinere a uleiului si stabilitatea oxidativa. O perspectiva detaliata asupra
structurilor interne s-a realizat cu ajutorul microscopiei electronice de baleiaj (SEM), care permite
vizualizarea microstructurilor oleogelurilor. In vederea valorificarii oleogelurilor ca alternative la
grasimile solide conventionale, au fost dezvoltate si caracterizate diferite produse alimentare prin
substituirea totald sau partiald a grasimilor traditionale cu sisteme oleogelice formulate din uleiuri
vegetale si agenti de structurare naturali sau polimerici. Aplicabilitatea oleogelurilor a fost evaluata
in special in produse de panificatie si patiserie, unde grasimile solide joacd un rol esential in
dezvoltarea texturii, structurii si proprietatilor senzoriale ale produsului finit. Procesul de obtinere a
produselor alimentare cu oleogel a presupus incorporarea oleogelurilor in retetele clasice, inlocuind
grasimi precum margarina, untul, shorteningul sau alte grasimi bogate in acizi grasi saturati. Calitatea
produselor formulate cu oleogeluri a fost evaluatd prin determinari fizico-chimice, texturale,
structurale si senzoriale. Rezultatele au demonstrat ca oleogelurile au influentat pozitiv proprietatile
produselor alimentare, mentinand caracteristicile specifice ale acestora si contribuind Ia



imbunatatirea profilului lipidic. Produsele formulate cu oleogeluri au prezentat caracteristici
texturale comparabile cu cele ale produselor obtinute cu grasimi conventionale, iar in anumite cazuri
s-a observat o Tmbunatatire a retentiei umiditatii si o reducere a proceselor de invechire in timpul
depozitérii. Analizele senzoriale au evidentiat un grad ridicat de acceptabilitate pentru majoritatea
produselor dezvoltate. Aspectul exterior, culoarea, aroma, gustul si textura au fost apreciate favorabil
de catre evaluatori, demonstrand ca substituirea grasimilor conventionale cu oleogeluri nu afecteaza
negativ perceptia consumatorilor. In plus, anumite formuldri au prezentat caracteristici senzoriale
superioare datorita utilizarii uleiurilor vegetale bogate In compusi bioactivi si a distributiei uniforme
a fazei lipidice in produs.
De-a lungul activitatii, am urmarit integrarea cercetarii experimentale de laborator cu metode de analiza
statistica, in vederea fundamentarii si formulérii unor concluzii riguroase din punct de vedere stiintific.
Activitatea stiintifica a fost corelata cu cea didactica din domeniul tehnologiei si biochimiei alimentare, cu
accent pe tehnologia alimentelor si alimentele functionale. Conceptul de ,,alimente functionale si structuri
alimentare inovatoare” reprezinta un element central, deoarece leaga cercetarea fundamentald de aplicatiile
tehnologice si educationale. Am cautat sa integrez in preocupdrile de cercetare si problematica didactica,
principalele discipline in jurul carora a evoluat cariera mea didactica fiind Tehnologii generale a produselor
alimentare, Principii si metode de conservarea a produselor alimentare, Reologia produselor alimentare,
Metode moderne de conservarea a produselor alimentare, Biotehnologii alimentare, Microbiologia
produselor alimentare. Tinand cont de rezultatele cercetérilor si de fundamentul teoretic din domeniul
ingineriei alimentare, am considerat ca abordarea sistemicd a proceselor alimentare si a structurilor
alimentare inovative reprezinta un cadru integrator adecvat, care reuneste principalele directii ale activitatii
mele profesionale.

Integrarea acestor elemente intr-o perspectivd unitard permite o intelegere mai profundd a
mecanismelor care controleazd proprietatile fizico-chimice, structura si functionalitatea alimentelor.
Aceastd abordare contribuie la cresterea eficientei proceselor tehnologice si la optimizarea calitatii
produselor alimentare. Totodata, rezultatele cercetdrii pot fi valorificate in elaborarea de ghiduri
tehnologice, strategii de inovare si bune practici in industria alimentard, contribuind la optimizarea
proceselor de productie la diferite niveluri ale lantului alimentar. Rezultatele obtinute in domeniul de
cercetare Inginerie Alimentara sunt detaliate n capitolele acestei teze de abilitare. Ele se reflectd ntr-un
amplu corp de lucrari stiintifice, cuprinzand 99 publicatii dintre care 59 ISI, 3 carti, 13 articole ISI Q1.
Dintre articolele ISI au fost publicate in jurnale de top, clasate in Q1 si Q2, conform WOS: Gels, Foods si
LWT.

Contributiile stiintifice sunt relevante pentru domeniul Inginerie Alimentare generand un interes
semnificativ In cadrul comunitatii academice, acumuland peste 1580 de citari in platforma Google Scholar,
peste 1000 citari in platforma Scopus (Scopus ID: 55645453900) si peste 840 de citari in Web of Science
(ID: AAU-5366-2021). Un indicator sintetic al impactului acestor lucrari este indicele Hirsch, care reflecta
atat productivitatea, cat si impactul citarilor: 22 (Google Scholar), 17 (Web of Science) si 19 (Scopus).
Aceste valori subliniaza relevanta studiilor personale in contextul temelor si domeniilor acoperite prin
activitatile de cercetare.

Activitatea de cercetare s-a concretizat intr-o implicare constantd in proiecte nationale, atat in calitate de
director de proiect, cat si de membru in echipe de cercetare, reflectaind o preocupare continud pentru
dezvoltarea de solutii inovative. Am fost membru cercetator in 7 proiecte de cercetare, am coordonat in
calitate de director de proiect 2 proiecte de cercetare castigate prin competitie, am participat la 2 mobilitati



internationale prin competitia Proiect mobilitate cercetdtori, am depus 5 proiecte de cercetare la competitii
nationale care au fost declarate eligibile dar nefinantabile i am participat la mobilitati ERASMUS.

In paralel cu activititile de cercetare, am urmdrit in mod continuu si realizez o punte intre
explorarea academicd si practica educationald. Activitatea mea didactica la Facultatea de Inginerie
Alimentara din Suceava integreaza perspectivele si metodologiile dezvoltate in cadrul cercetarii stiintifice,
acestea fiind valorificate In cursuri si aplicatii practice precum ,, Tehnologii generale in industria alimentara”
”Principii si metode de conservare a produselor alimentare”, ”Reologia produselor alimentare”, prin care
studentii dobandesc cunostinte teoretice, aplicatii practice si perspective actuale din domeniu.

Teza de abilitare debuteaza cu o sectiune dedicata prezentarii principalelor realizari profesionale si
stiintifice inainte si dupa obtinerea titlului de doctor (B1). Aceastd sectiune introductiva descrie evolutia
preocuparilor mele stiintifice si didactice concepute pentru a inlantui logic directiile si temele de cercetare
fundamentale cu rezultatele obtinute si publicate.

In sectiunea B2, teza este structurati pe 4 capitole. Pentru elaborarea acestor capitole, am utilizat
preponderent articole publicate in calitate de autor principal sau corespondent, integrand totodata si
informatii din cele mai relevante publicatii realizate in colaborare cu echipe de cercetare.

Primul capitol serveste ca o introducere detaliatd in domeniul compusilor bioactivi naturali cu
activitate antioxidanta si al aplicérii acestora in dezvoltarea produselor lactate functionale. Sunt prezentate
principalele directii de cercetare privind valorificarea vinului, mierii si plantelor aromatice si medicinale ca
surse naturale de antioxidanti, evidentiind importanta acestora in prevenirea proceselor oxidative si in
imbunititirea valorii biologice a alimentelor. In cadrul acestui capitol sunt analizate mecanismele prin care
compusii fenolici, flavonoidele, acizii fenolici si alti metaboliti secundari contribuie la activitatea
antioxidantd a materiilor prime de origine vegetald si apicola. Totodata, sunt prezentate principalele
abordari privind formularea iaurturilor functionale imbogatite cu ingrediente naturale bogate in antioxidanti
si efectele acestora asupra proprietitilor fizico-chimice, microbiologice, senzoriale si nutritionale ale
produselor.

Capitolul al doilea este dedicat cercetdrilor privind caracterizarea, autentificarea si depistarea
falsificarii mierii din Romania, avand ca obiectiv principal identificarea unor metode fiabile de evaluare a
autenticitatii produsului in functie de originea sa botanica si de compozitia chimica specifica. Capitolul
evidentiazd importanta mierii ca produs natural cu valoare nutritivd si functionald ridicatd, precum si
necesitatea dezvoltarii unor instrumente analitice capabile sa asigure protectia consumatorilor si combaterea
practicilor frauduloase din sectorul apicol. In cadrul acestui capitol sunt prezentate principalele directii de
cercetare referitoare la caracterizarea mierii prin analiza proprietatilor fizico-chimice, a profilului de
compusi fenolici gi a comportamentului reologic, precum si utilizarea acestora ca markeri pentru
autentificarea originii botanice. Cercetdrile au urmarit stabilirea relatiilor dintre compozitia chimica si
provenienta florala a mierii, precum si identificarea parametrilor cu valoare discriminanta ridicatd pentru
clasificarea diferitelor tipuri de miere produse in Romania.

Capitolul al treilea este dedicat cercetarilor privind utilizarea ingredientelor functionale naturale in
produse de panificatie, cu accent pe dezvoltarea unor alimente cu valoare nutritionala Tmbunatatita si pe
cresterea biodisponibilitatii nutrientilor. Capitolul se inscrie in contextul tendintelor actuale din industria
alimentara orientate catre reformularea produselor conventionale prin utilizarea ingredientelor de origine
vegetald si a surselor sustenabile de compusi bioactivi, capabile sd raspunda cerintelor consumatorilor
pentru alimente sdnatoase si functionale.



Capitolul al patrulea este dedicat cercetarilor privind obtinerea, caracterizarea si aplicarea
oleogelurilor ca alternative inovatoare la grasimile solide conventionale utilizate in industria alimentara.
Studiile realizate au avut ca obiectiv dezvoltarea unor sisteme lipidice structurate capabile sa Incorporeze
uleiuri vegetale bogate in acizi grasi nesaturati si sa reproduca functiile tehnologice ale untului, margarinei
si ale altor grasimi solide, contribuind astfel la imbunaétatirea profilului nutritional al produselor alimentare.
Caracterizarea oleogelurilor a inclus evaluarea proprietatilor fizico-chimice, termice, reologice, texturale si
microstructurale, precum si analiza stabilitatii oxidative si a capacitatii de retentie a uleiului. O componenta
importanta a capitolului a fost dedicata valorificarii oleogelurilor in dezvoltarea produselor alimentare.
Rezultatele au demonstrat cd aceste sisteme pot fi utilizate cu succes n produse de panificatie si patiserie,
contribuind la reducerea continutului de grasimi saturate fard afectarea proprietatilor senzoriale si
tehnologice.

In sectiunea B1 a tezei de abilitare sunt prezentate principalele realiziri profesionale si academice.
Am prezentat un sumar al experientei didactice, din cei 28 de ani de activitate didactica din care 13 ani in
cadrul Facultatii de Inginerie alimentard - Universitatea ,,Stefan cel Mare” din Suceava, cu evolutia de la
asistent universitar (2013-2014), sef lucrari universitar (2014-2023), pana la gradul de conferentiar
universitar (2023—prezent). Am acoperit discipline diverse, precum: Aditivi si ingrediente alimentare,
Tehnologii generale a produselor alimentare, Microbiologia produselor alimentare, Biotehnologii
alimentare, Analiza senzoriald a produselor alimentare. Am inclus 1n aceasta sectiune si aspecte legate de
alte experiente profesionale, precum cea de profesor gradul I in invatdmantul preuniversitar, inginer si
responsabil calitate in industrie, cercetator, recenzor si membru in comitetul editorial al unor reviste
prestigioase.

In cadrul sectiunii referitoare la activitatea academica am facut referire si la experienta de management
educational, dobandita ca prodecan al Facultatii de Inginerie Alimentard din Suceava, sau membru in
Consiliul stiintific al Universitatii ,,Stefan cel Mare” din Suceava.

Cele mai importante realizdri academice mentionate se referd la activitatea de cercetare, de
participare in calitate de membru cercetator sau conducere a unor proiecte de cercetare (7 proiecte -membru
cercetator si 2 proiecte coordonate ca director) si de diseminare a rezultatelor acestora prin publicarea a 93
de articole n reviste stiintifice, dintre care 59 indexate WOS. Am inclus si cele 3 carti la care am fost autor
si am amintit si activitatea de editor al unor materiale sau cea de recenzie pentru reviste indexate ISI,
precum:

Consider ca activitatea de cercetare si parcursul academic ulterior finalizarii tezei de doctorat au
condus la elaborarea prezentei teze de abilitare, axatd pe cercetare aplicativa si contributii stiintifice in
domeniul ingineriei alimentare, in special asupra dezvoltdrii produselor alimentare bazate pe structuri
lipidice de tip oleogel. Acest domeniu reprezinta o directie pe care intentionez sa o aprofundez si s o extind
in continuare, atét prin propriile cercetari, cat si prin activitatea stiintificd a doctoranzilor pe care urmeaza
sd 1i coordonez.

In ultima sectiune, C, a fost creionatd viziunea cu privire la evolutia si planurile de dezvoltare in
cariera profesionald, stiintificd si academicd. Aceasta a fost structuratd pe doud domenii distincte, dar
interconectate:

* Viziunea didactica este orientatd catre modernizarea si adaptarea continud a procesului educational, astfel
incat pregétirea studentilor sa raspunda cat mai bine cerintelor actuale si viitoare ale industriei alimentare.
Un obiectiv esential il reprezintd actualizarea permanentd a continutului disciplinelor si corelarea



curriculumului cu evolutiile tehnologice, tendintele de inovare si cerintele pietei muncii, in vederea formarii
unor absolventi competitivi si bine pregititi profesional. In acest context, se urmireste consolidarea
componentei practice a procesului de invatamant prin cresterea ponderii activitatilor aplicative, a lucrarilor
de laborator, a proiectelor interdisciplinare si a stagiilor desfasurate n unitati de productie si cercetare.
Contactul direct al studentilor cu mediul industrial contribuie la dezvoltarea competentelor profesionale, la
familiarizarea cu tehnologiile moderne si la facilitarea integrarii pe piata muncii.

* Viziunea de cercetare: centratd pe explorarea interdisciplinard In domeniul ingineriei alimentare,
identificarea si dezvoltarea unor directii de cercetare emergente, Imbunatatirea diseminarii rezultatelor
stiintifice si integrarea acestora in procesul didactic. Un obiectiv important il reprezintd si formarea
studentilor si a tinerilor cercetdtori prin implicarea directd in activitati de cercetare aplicativa. Pentru
implementarea unei viziuni profesionale coerente, consider necesard adoptarea unei strategii solide, bazate
pe previziune, organizare si coordonare. Planul meu strategic vizeaza integrarea cercetarii 1n activitatea
didacticd si promovarea unei perspective multidisciplinare in domeniul industriei alimentare, cu accent pe
dezvoltarea sistemelor alimentare inovative si adaptarea acestora la cerintele actuale de sustenabilitate,
sigurantd alimentara si competitivitate economica.

Principalele directii pedagogice si de cercetare pe care intentionez sa le implementez sunt:
Dezvoltarea didactica: perfectionarea continud a competentelor pedagogice prin participarea la programe
de formare, mobilitdti academice (Erasmus+) si integrarea tehnologiilor educationale interactive.
Materialele didactice vor fi actualizate constant si adaptate cerintelor studentilor si industriei alimentare,
iar feedback-ul acestora va contribui la cresterea calitatii procesului educational.

Integrarea cercetirii in predare: valorificarea rezultatelor cercetarii in cadrul cursurilor si implicarea
studentilor 1n activitéti practice, proiecte aplicative si studii de caz, in vederea dezvoltarii competentelor
profesionale si a gandirii critice.

Extinderea activititii de cercetare: orientarea cétre identificarea unor noi directii de cercetare relevante
pentru industria alimentard, promovarea interdisciplinaritatii si atragerea de finantari prin participarea la
competitii nationale si internationale de granturi.

Consolidarea expertizei: participarea activa la conferinte stiintifice, publicarea in reviste de prestigiu,
implicarea in procesul de evaluare stiintifica si dobandirea de noi competente relevante pentru dezvoltarea
activitatii didactice si de cercetare.

Mentorat: coordonarea lucrarilor de licentd, disertatie si doctorat, cu accent pe formarea profesionald a
studentilor pentru integrarea In industria alimentara si in activitatea de cercetare.

Mentorat pedagogic: sprijinirea cadrelor didactice, inclusiv din invatadmantul preuniversitar, in dezvoltarea
competentelor pedagogice si 1n elaborarea lucrdrilor metodico-stiintifice pentru obtinerea gradelor
didactice.

Dezvoltare strategica: extinderea colaborarilor cu mediul academic si industrial, participarea In consortii
de cercetare si promovarea cooperarii interdisciplinare la nivel national si international.

Consider ca aceastd abordare integratd contribuie la formarea de specialisti competenti in domeniul
industriei alimentare, la dezvoltarea continud a cadrelor didactice si la consolidarea rolului profesorului in
promovarea unor noi directii de cercetare, sustinand totodata excelenta academica. Autoevaluarea continua
si adaptarea obiectivelor profesionale in sfera didactica si de cercetare reprezintd componente esentiale ale
dezvoltarii academice, aceasta viziune fiind aliniatd cu misiunea si strategia institutionald a universitatii si
facultatii.



Directii de cercetare viitoare

1. Utilizarea oleogelurilor in produse alimentare

Oleogelurile reprezinta una dintre cele mai promitdtoare inovatii din domeniul stiintei alimentelor, fiind
considerate alternative eficiente la grasimile solide conventionale utilizate in numeroase produse
alimentare. Interesul pentru utilizarea oleogelurilor este determinat de necesitatea reducerii consumului de
acizi grasi saturati si elimindrii acizilor grasi trans din alimentatie, In contextul preocuparilor actuale privind
prevenirea bolilor cardiovasculare si promovarea unei alimentatii sanatoase. Prin incorporarea oleogelurilor
in formuldrile alimentare, este posibild reformularea produselor fara a afecta semnificativ proprietatile
tehnologice, texturale si senzoriale ale acestora. Cele mai numeroase aplicatii ale oleogelurilor au fost
raportate 1n industria panificatiei si patiseriei, unde acestea au fost utilizate pentru inlocuirea margarinei,
shorteningului si a altor grasimi solide. Studiile au demonstrat cd oleogelurile pot mentine volumul,
porozitatea, textura si acceptabilitatea senzoriald a produselor, contribuind simultan la imbunatatirea
profilului lipidic si la cresterea valorii nutritive. Pe langa produsele de panificatie, oleogelurile sunt
investigate pentru utilizarea in creme de patiserie, produse de cofetarie, creme tartinabile, umpluturi,
ciocolata si produse emulsionate. Capacitatea lor de a controla proprietdtile de topire, consistenta si
stabilitatea sistemelor alimentare le recomanda ca ingrediente functionale valoroase in dezvoltarea
alimentelor reformulate. Un domeniu aflat in continua dezvoltare este reprezentat de utilizarea oleogelurilor
in produse din carne si in analogii vegetali ai carnii. In aceste sisteme, oleogelurile pot substitui grasimile
animale, contribuind la reducerea continutului de acizi grasi saturati si la obtinerea unor produse cu profil
nutritional Tmbunatatit, fira a compromite textura, suculenta si acceptabilitatea consumatorilor.

2. Cercetari privind imbunatdtirea calitatii unor produse alimentare. Aceastd directie de cercetare este
deosebit de importantd, reprezintd si o necesitate practica pentru producatorii din domeniu si o cerintd
permanentd a consumatorilor. Imbunititirea continua a calititii produselor alimentare constituie o
preocupare permanenta a specialistilor din domeniul ingineria produselor alimentare. Procesarea materiilor
prime determind transformari inevitabile ale caracteristicilor de calitate si ale valorii lor alimentare. La
obtinerea produselor alimentare au loc procese care permit o mai buna asimilare a produsului dar, in acelasi
timp, se produce si reducerea continutului de compusi bioactivi. Ca urmare, apare necesitatea imbunatatirii
calitatii prin addugarea de noi ingrediente in reteta de fabricatie a produselor alimentare, optimizarea acestor
retete si a proceselor tehnologice. Cercetarile de imbunatatire a calitatii produselor alimentare vor consta
in: optimizare retete de fabricatie; optimizarea parametrilor fluxului tehnologic in scopul minimizarii
pierderilor de substante biologic utile si protejarea componentelor considerate importante pentru segmentul
de consumatori caruia i se adreseazd produsul alimentar; marirea termenului de valabilitate prin utilizarea
unor ingrediente naturale sau metode inovative de ambalare. Tendinta actuald este de a obtine produse
alimentare cu “etichetd curatd” (fara aditivi si ingrediente obtinute prin sinteza chimica).

3. Cercetari privind obtinerea unor noi produse alimentare in contextul cresterii competitiei datorita
progresului tehnico-stiintific si exigentelor consumatorilor; noile idei de produse vor urmari tendinta din
industria alimentard, combinand inovatia si traditia in dezvoltarea acestora.

4. Tendinte viitoare in stabilitatea oxidativa a oleogelurilor

Uleiurile lichide structurate sub forma de oleogeluri pot rdmane susceptibile la procesele de oxidare lipidica,
in ciuda formarii unei retele tridimensionale de gel. Cercetarile actuale sunt orientate spre incorporarea unor
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compusi antioxidanti capabili sd Iimbunatateasca stabilitatea oxidativa a oleogelurilor si sa prelungeasca
durata de conservare a acestora. Incorporarea antioxidantilor naturali, utilizati individual sau in combinatie,
a demonstrat rezultate promititoare n reducerea degradarii lipidelor, conservarea valorii nutritionale si
mentinerea proprietatilor functionale si senzoriale ale produselor alimentare formulate pe baza de
oleogeluri.

5. Subiecte de cercetare in oleogelare

5.1 Este bine cunoscut faptul cad aporturile mari de acizi grasi trans si saturati provoacad diverse
efecte adverse asupra sanatatii si creste riscul de boli cardiovasculare. Mai mult, deoarece exista o legislatie
din ce In ce mai mare pentru a interzice sau reduce acizii grasi trans si saturati, se fac o multime de cercetari
pentru a gasi alternative la grasimile solide. Cu toate acestea, grasimile saturate au valori tehnologice
importante. Fiind solide la temperatura camerei, ele oferd proprietati texturale bune si un comportament la
topire. Gasirea alternativelor adecvate este o provocare tehnologica masiva si o ,,tema fierbinte” 1n industria
alimentara. Una dintre caile posibile este folosirea de polizaharide, proteine, emulgatori sau alte substante
care inlocuiesc functia tehnologicd a grasimii solide. O abordare mai indrizneatd este folosirea asa-
numitelor oleogeluri. Oleogelurile sunt geluri in care faza lichidd continua este uleiul. Pentru a crea o
structura de retea, sunt necesari agenti de structurare alternativi. Adesea acestea sunt molecule cu greutate
moleculard micad. Am descoperit recent ca putem folosi si proteine pentru a structura uleiul. Pentru a folosi
astfel de oleogeluri proteice in produsele alimentare, trebuie sa intelegem cum se formeaza reteaua de
proteine si cum putem controla interactiunile din sisteme pentru a oferi o anumitd functionalitate:
comportament reologic (rezistenta gelului, stresul de curgere), rezistenta la apa si comportament de
topire”.

5.2 Obtinerea de bigeluri, sunt materiale semi-solide cu doua faze de gel (oleogel si hidrogel), care
prezinta proprietati mecanice superioare si o duratd de valabilitate mai lunga decat orice gel unic, care au
aplicatii 1n industria alimentara.

Activitatea de cercetare proprie va fi dezvoltata pe directiile prezentate anterior, prin depunerea de
propuneri de proiecte si implicarea in echipele de cercetare din cadrul Centrului de cercetare si instruire
pentru stiinta si siguranta alimentului constituit la Facultatea de Inginerie Alimentard, Universitatea ,,Stefan
cel Mare” din Suceava. De asemenea, voi dezvolta aceste directii prin temele de doctorat ale studentilor in
calitate de conducator stiintific. Rezultatele activitatii de cercetare vor fi valorificate prin publicarea de
articole 1n reviste indexate ISI sau BDI, prin brevetarea rezultatelor obtinute in activitatea de cercetare,
participarea la conferinte nationale si internationale, participarea cu propuneri de proiecte in competitii
nationale si internationale. Pentru activitatea de cercetare voi utiliza atat infrastructura de cercetare din
cadrul Centrului de cercetare si instruire pentru stiinta si siguranta alimentului constituit la Facultatea de
Inginerie Alimentard, Universitatea “Stefan cel Mare™ din Suceava, cat si infrastructura existenta in cadrul
unor firme precum Unilever Suceava, S.C Natanael SRL cu care am avut diferite colaborari si parteneriate
in cadrul unor proiecte de cercetare.
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