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Habilitation Thesis

Bioactive compounds in food technology, with a special focus on their
contribution to antioxidant properties and color stability

Teza de abilitare

Compusi bioactivi in tehnologia produselor alimentare, cu un accent
special pe contributia lor la proprietitile antioxidante si stabilitatea culorii
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Rezumat

Teza de abilitare este alcatuita din trei parti principale: () Realizari stiintifice,
academice si profesionale, (11) Planuri de evolutie §i dezvoltare a carierei si (111) Referinte
bibliografice asociate continutului primelor doua parti.

Partea | (impartita in 2 sectiuni): Sectiunea 1. Realizari stiintifice si Sectiunea 2.
Realizari profesionale si academice este nucleul tezei, Tn care sunt descrise cele mai importante
rezultate stiintifice, proband originalitate si relevanta, publicate in 10 lucrari selectate (cotate
ISI) precum si principalele realiziri profesionale si academice, toate referindu-se la intervalul
2003-2013, care corespunde cu perioada dupa sustinerea tezei de doctorat (noiembrie 2002) si
confirmata de Ministrul Educatiei si Cercetarii (aprilie 2003).

Tn Sectiunea I sunt prezentate principalele directii de cercetare care au fost abordate Tn
tot acest timp, dupad cum urmeaza: (1) Efectul invechirii in butelii asupra proprietdtilor
cromatice §i antioxidante ale vinurilor rosii; (2) Impactul procesarii si depozitarii asupra
caracteristicilor antioxidante §i culorii fructelor si produselor gelificate din fructe; (3)
Valorificarea unor subproduse rezultate din procesarea alimentard, (4) Utilizarea unor
compusi bioactivi naturali in prevenirea si controlul producerii de micotoxine in cereale.

Activitatea de cercetare in domeniul analizei vinului rosu a fost directionatd spre
urmatoarele subiecte: (i) analiza culorii vinului rosu utilizind metode UV-VIS selective,
incluzand de asemenea, evaluarea indicilor care exprima “vdrsta chimica” a vinului si “gradul
de ionizare a antocianilor”; (ii) evaluarea contributiei copigmentarii si a pigmentilor polimeri la
stabilizarea culorii vinului rosu pe parcursul procesului de invechire; (iii) evaluarea
modificarilor proprietatilor antioxidante ca efect al invechirii vinului. Pe aceastd tematica am
publicat Tn 2008 o carte intitulata “Analiza culorii vinului rogu” si un capitol intitulat “Compusi
fenolici cu activitate antioxidanta in struguri si Vin”. De asemenea, am publicat 2 articole in
reviste cotate ISI, 8 articole 1n alte reviste nationale si internationale iar 3 lucrari au fost
prezentate la conferinte internationale. 2 din aceste lucrari cotate ISI (lucrarile selectate 1 si 2)
au fost prezentate in detaliu in Sectiunea I/1. Pe aceasta directie, predau cursurile a 4 discipline
(doua dintre acestea la programe de licenta si 2 la programe de masterat). In acest domeniu am
scris 3 carti de curs, 2 indrumatoare de lucrari practice si am participat la 2 proiecte de cercetare
nationale care au abordat aspecte referitoare la compusii antioxidanti din diverse produse
vegetale printre care, strugurii si vinul.

Tn domeniul fructelor, respectiv produselor gelificate din fructe am contribuit cu studii
privind urmatoarele subiecte: (i) impactul congelarii Individual Quick Freezing (IQF) si al
depozitarii de lungd durata a fructelor congelate asupra stabilitatii culorii si proprietatiilor lor
antioxidante; (i) efectul procesarii termice si depozitarii asupra caracteristicilor antioxidante si
calitatii culorii unor gemuri cu continut scazut de zahar obtinute din fructe bogate In compusi
antocianici; (iii) imbunatatirea stabilitatii culorii si cresterea continutului de antioxidanti retinuti
in gem prin utilizarea unor diferite doze si tipuri de pectina (inalt si slab esterificatd, amidata).
Finantarea pentru acest studiu a fost asigurata dintr-un proiect de cercetare cu sectorul privat pe
care l-am coordonat in calitate de director. Tn acest domeniu, am publicat 5 lucriri in reviste
cotate ISI, 2 articole in alte reviste internationale iar 2 lucrari au fost prezentate la conferinte
internationale. 4 din aceste lucrari (lucrarile selectate 3-6) au fost prezentate detaliat in Sectinea
I/2. De asemenea, am participat la 2 proiecte nationale de cercetare care au abordat subiecte
referitoare la beneficiile nutritionale oferite de o dietd bogatd in compusi antioxidanti proveniti
din legume si fructe.

In domeniul subproduselor rezultate din procesarea alimentard, am abordat urmatoarele
subiecte: (1) obtinerea unor extracte brute liofilizate bogate in compusi polifenolici din tescovina
si din seminte de struguri; (ii) evaluarea efectului inhibitor al extractului liofilizat din seminte de
struguri asupra degradarii oxidative a lipidelor din uleiul de floarea soarelui supus unor aplicatii



termice specifice industriei alimentare; (iii) obfinerea §i caracterizarea unor uleiuri din
subproduse rezultate la procesarea fructelor. Pe aceasta tema am publicat 3 articole in reviste
cotate ISI, 2 lucrari in jurnale incluse in baze de date internationale iar o lucrare a fost prezentata
la o conferinta internationala. 2 din aceste lucrari (lucrarile selectate 7 si 8) au fost incluse in
aceasta teza, Sectiunea I/3.

Interesul pentru a patra directie de cercetare, privind prevenirea si controlul producerii de
micotoxine 1n cereale prin utilizarea unor compusi bioactivi naturali a inceput inca din 2004
cand am lucrat pentru un grant national axat pe reducerea continutului de micotoxine fungice din
produsele cerealiere prin procesare alimentara. Cercetarea pe aceastd directie a stagnat intre
2006 si 2010, fiind implicata intr-un proiect finantat de Banca Mondiala referitor la obtinerea si
caracterizarea unor produse dietetice fainoase (exista unele realizari notabile in acest domeniu: 3
marci inregistrate la OSIM, o carte la care sunt coautor §i o carte in care am scris un capitol).
Activitatea pe aceastd tema a fost reluata din 2010 cadnd am participat in echipa unui proiect
international din Programul de Cooperare regionald cu sud-estul Europei (ReP-SEE). In
realizarea acestui proiect am contribuit cu studii privind urmatoarele subiecte: (i) evaluarea
contamindrii cu micotoxine a cerealelor si plantelor medicinale din zona de vest a Romaniei; (ii)
investigarea potentialului inhibitor al unor extracte naturale si uleiuri esentiale asupra producerii
de micotoxine in cereale. Pe aceasta tema de cercetare sunt coautorul a 2 capitole intr-o carte
publicata in limba engleza in parteneriat cu echipele din Serbia si Croatia. De asemenea, am
publicat 3 lucrari in reviste cotate ISI iar alte 2 lucrari au fost prezentate la conferinte
internationale. Doud din aceste lucrari ISI (lucrarile selectate 9 si 10) au fost prezentate in
detaliu Tn Sectiunea 1/4.

Pe langd aceste directii cheie, in ultimii 2 ani am realizat studii privind utilizarea
spectroscopiei in infrarosu cu transformatd Fourier (FT-IR), ca metoda rapida, nedistructiva,
pentru detectarea falsificarii si degradarii uleiului de masline. Acesta tema de cercetare a inceput
din 2012 cand am obtinut prin competitiec un proiect bilateral Romania-Grecia. Aceasta
cooperare s-a axat pe consolidarea relatiilor intre echipa de cercetare din Romania si cea din
Grecia, avand competente complementare, si stabilirea unui cadru pentru colaborari viitoare. In
timpul deruldrii acestui proiect am organizat 2 prelegeri cu participare internationald, am
publicat 3 lucrari in parteneriat si am efectuat mobilitati in Grecia.

Sectiunea II prezintd pe scurt principalele realizari profesionale si academice dupa
obtinerea titlului de doctor. In ansamblu, in aceasti perioadd am publicat 23 de articole in
reviste cotate ISI (10 ca prim autor, 1 ca autor corespondent, 12 ca si coautor), 7 carti in edituri
recunoscute de CNCSIS, 4 capitole in carti si 2 indrumatoare de laborator. De asemenea, am
coordonat Tn calitate de director 2 proiecte de cercetare (un proiect bilaterat Romania-Grecia,
castigat prin competitie si un proiect finantat de sectorul privat). Am participat ca cercetator in
echipa a 7 proiecte nationale, un proiect de cercetare international si am fost expert pe termen
scurt, responsabil cu analiza curiculara, intr-un proiect POSDRU.

Partea a l1-a prezinti planuri pentru evolutia si dezvoltarea carierei. In acest scop sunt
prezentate subiectele de cercetare care vor fi continuate precum si cele care vor fi dezvoltate. De
asemenea, sunt prezentati principalii indicatori utilizati pentru a cuantifica dezvoltarea mea
profesionald si academica precum si actiunile viitoare care vor fi intreprinse pentru ndeplinirea
obiectivelor propuse. Pe baza activitatilor desfasurate pana in prezent, se preconizeaza un set
extins de activititi Tn domeniile mele de interes, atat la nivel national cat si international.
Rezultatele ar putea fi semnificativ imbunatatite in cazul in care echipa de cercetare va fi
consolidata prin includerea de masteranzi si doctoranzi. Trebuie subliniat faptul ca rolul meu
activ va creste continuu in viitor iar principalii indicatori utilizati pentru a cuantifica evolutia si
dezvoltarea carierei vor fi cercetarile, prelegerile si lucrarile aplicative dezvoltate pe directiile
mentionate.

Partea a lll-a grupeaza referintele bibliografice asociate continutului primelor doua

parti.



