REZUMAT

Prezenta tezd de abilitare intitulatd Contributii noi la optimizarea profilului
nutritional si senzorial al unor materii prime si produse agroalimentare, vinuri, produse
vinicole si bauturi alcoolice distilate este constituita din doud sectiuni principale: A.
Generalitayi si B. Cariera profesionala a candidatului, cu referire laintervalul temporal 1998
— 2019 ce corespunde cu perioada dupa sustinerea tezei de doctorat (iulie 1998).

Sectiunea A.Generalitasi cuprinde rezumatul tezei de abilitare Tn limbile roména
(Rezumat) si engleza (Abstract), cat si o lista de Abrevieri, iar Sectiunea B. Cariera
profesionala este alcatuitd din 3 pérti : B.1. Realizari stiintifice si profesionale; B.2. Planuri
de evolurie si dezvoltare a carierei; B.3. Referinte bibliografice.

Partea cea mai consistentd a tezei de abilitare se refera la contributiile stiintifice
(B.1.1.) si profesionale (B.1.2.) ale candidatului.

Laréndul lor, contributiile stiintifice (B.1.1.) au fost axate pe 3 directii distincte ce se
refera la optimizarea dimensiunilor calitative (nutritionale, igienice, senzoriale) ale unor
alimente (Capitolul B.1.1.- 1), la noi aternative de imbunatatire a tehnologiilor de elaborare,
maturare si stabilizare a vinurilor si de valorizare a unor produse si subproduse vinicole, a
unor vinuri si produse din cereale (Capitolul B.1.1.- 1) si la solutii de elaborare, valorizare si
stabilizare a unor distilate din fructe, cereale si materii prime vegetale neconventionale
potential alcooligene (Capitolul B.1.1.- I11).

In cadrul primei directii (Capitolul B.1.1.- I) sunt cuprinse cele mai importante si
relevante rezultate stiintifice publicate in reviste cu vizibilitate internationala (cotate 1SI) si
prezentate detaliat Tn cadrul tezei de abilitare. Problematicile abordate de candidat s-au referit
la imbunatatirea si diferentierea caracteristicilor nutritionale si senzoriale ale unor aimente
(Subcap. B.1.1.- I.1), cu referire directa la briosele obtinute cu noi formule compozitionale pe
baza de orez negru si la diferentierea a trei soiuri de struguri rosii prin analiza senzoriala si
caracterizarea profilului compusilor volatili ai musturilor acestora; evaluarea si valorizarea
unor peroxidaze vegetale cu implicatii nutritionale si senzoriale (Subcap. B.1.1.- 1.2),
concretizata prin evaluarea stabilitdsii la procesare a peroxidazei extrase din prune (Prunus
domestica) si prin evaluarea preliminara a sintezei moleculelor de tip lignina utilizand
peroxidaza bruta din ceapa; contributii originale la cunoasterea si imbunatatirea calitatii
igienice a unor alimente prin studiul impactului unor tratamente termice si atermice asupra
unor compusi biologic activi si a unor contaminanti din compozitia acestora (Subcap. B.1.1.-
|.3) care au vizat rezulate ale unor cercetari privind comparasia intre cineticile sistemelor
simple si naturale la degradarea termica a antocianilor din prune, capacitatea antioxidanta
si concentratiile de contaminanti in produsele procesate din prune consumate in Romdnia,
efectul procesarii termice asupra formarii simultane de contaminanti in piureul de prune Si
evaluarea formarii compusilor toxici (HMF si ACR) in timpul procesarii termice la obtinerea
piureului de catina. Finantarea acestor cercetari s-a asigurat prin proiecte de cercetare
nationale (cu spriinul centrului de cercetare Bioaliment-TehnlA) si internationale (colaborare
cu Slovacia), iar candidatul, ca membru Tn echipele de cercetare, s-a implicat ca reprezentant
al ASAS, in obtinerea acestor finantari.

Activitatea de cercetare in cadrul celei de-a doua directii (Capitolul B.1.1.- I1) a fost
focusatd pe: imbunatatirea elabordrii si maturdrii unor vinuri prin testdri comparative de



auxiliari tehnologici si produse de tratament (Subcap. B.1.1.- 11.1); contributii originale la
stabilizarea metalica a vinurilor rosii (Subcap. B.1.1.- I1.2); elaborarea unui indulcitor natural
din struguri (Subcap. B.1.1.- 11.3); obtinerea unui acidulant alimentar din vinasa (Subcap.
B.1.1.- I1.4); obtinerea unui must de malt adecvat cupajarii cu vinuri rosii (Subcap. B.1.1.-
11.5); elaborarea unei bauturi slab alcoolice tip cocktail pe baza de vinuri rosii si must de malt
(Subcap. B.1.1.- 11.6). Finantarea pentru aceste cercetari a fost asigurata prin 11 proiecte de
cercetare pe care candidatul le-a coordonat ca director s din care 10 cu societéti private straine
si 1 proiect national de cercetare obtinut prin competitie, iar la un alt proiect national a fost
membru Tn echipa. Pe aceasta tematica, candidatul a publicat in 2009 un tratat ca unic autor cu
numeroase contributii stiintifice personale, 4 articole n reviste indexate in BDI si preda
cursurul si seminarul unei discipline in programul de licenta.

Ceade-atreiadirectie de cercetare (Capitolul B.1.1.- 111) avizat elaborarea distilatel or
naturale din fructe sdmburoase (Subcap. B.1.1.- 111.1), procedee inovative de elaborare a
bauturilor alcoolice tip votca din cereale (Subcap. B.1.1.- 111.2) si a unui distilat din sorg
zaharat (Subcap. B.1.1.- 111.3), obtinerea unor bauturi alcoolice aromatizate de tip rachiu pe
baza de distilat din sorg zaharat (Subcap. B.1.1.- 111.4), dar si brevetarea unui procedeu de
stabilizare a distilatelor alimentare (Subcap. B.1.1.- I11.5). Aceasta directie de cercetare s-a
concretizat cu 5 brevete de inventie ca unic autor.

Contributiile profesionale ale candidatului (B.1.2), pe langa realizarile dea
mentionate, S-au concretizat in ate 7 carti ca unic autor, un capitol Tntr-un volum aparut in
editura Woodhead Publishing a Elsevier ca prin autor, un curs si un indrumar de laborator, 16
lucrari in reviste indexate in BDI, dte 5 brevete de inventic ca unic autor, un proiect
POSTDRU ca membru in echipa, dar si numeroase premii nationale (ASAS, AOSR, ASM,
AGIR - ASTR de 4 ori) si internationale (Premiul OIV de 2 ori) ca unic autor pentru carti,
dar si ca autor corespondent si coautor (Premiul CNCS de 2 ori) pentru lucrari cotate ISI.

Tn cadrul sectiunii B.2, candidatul a prezentat un plan de evolutie si dezvoltare
stiintificd pe 3 directii distincte (colaboréri nationale cu unitdti CDI afiliate ASAS si cu
societati internationale specializate private cu reprezentante/filiadle in Roménia, dar si
internationale cu ingtitutii franceze), un plan evolutie si dezvoltare didacticd (pentru 2
discipline) si academica (cu 4 categorii de propuneri) si, nu in ultimul rand, strategia prin care
aceste planuri vor fi indeplinite si dezvoltate pe directiile mentionate mai sus.



