Cercetarea la FTA

Pe 16 noiembrie 2017, Facultatea Teh-
nologia Alimentelor a dat startul Con-
ferintei tehnico-stiintifice anuale, la
care si-au dat intdlnire studenti, mas-
teranzi, doctoranzi §i cadre didactice,
pentru a raporta rezultatele cercetd-
rilor stiintifice efectuate pe parcursul
anului curent.

La editia curenta, aldturi de tinerii
cercetatori de 1aFTA, au venit sa-si im-
partageasca realizarile solicitanti din
Franta, Spania, UASM si UCCM. Agen-
da evenimentului a inclus 22 de comu-
nicari stiintifice in plen si etalarea a 10
postere.

Participantii la conferintd au fost sa-
lutati cu caldura de catre prof. univ.,,
dr. ing. Adrian GRAUR, rector al
Universitatii ,Stefan cel Mare” din
Suceava in perioada 2004-2012, DHC
al UTM, care din partea oaspetilor de
onoare — un grup de profesori de la di-
verse universitati din Romania, a urat
participantilor la conferinta discutii
constructive, invitindu-i sd participe
activ sila actiunile similare organizate
in Romaénia.

Au fost expuse ipoteze, analize, sin-
teze, concluzii, prognoze, propuneri,
recomandari de implementare in teh-
nologia alimentelor a investigatiilor
obtinute in ultimul timp privind uti-
lizarea spectroscopiei in infrarosu,
UV-vizibila si moleculard, rezonantei
magnetice nucleare, cromatografiei
de lichide de inaltd performantd cu
ajutorul metodei refractometrice si
fluorimetriei; utilizarea spirulinei
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in industria de cofetarie; estimarea
gradului de poluare a apei potabile si
impactul ei asupra factorului uman;
caracteristica uvologica a soiului de
struguri pentru vin Feteasca neagrd,
particularitatile agrobiotehnologi-
ce a soiurilor autohtone de struguri
pentru vin in conditiile ecologice
a plaiului vitivinicol Mircesti, Un-
gheni si indicatorii de calitate a vi-
nurilor obtinute din soiul Cabernet-
Sauvignon din podgoriile plaiului
vitivinicol Purcari; antioxidantii din
frunze si fructe de mar; certificarea
ecologicd in agricultura RM; tehno-
logia de producere si aplicare a ento-
mofagului Aphidoletes aphidimyza;
indicatorii de calitate ale perelor si
piersicilor uscate prin metoda con-
vectiva, produselor de panificatie si
celor lactate, fermentate fabricate
din lapte de capra; pulberea de do-
vleac in produse de patiserie; im-
pactul metabisulfitilor in péstrarea
strugurilor de masa; proprietatile
functionale ale fibrelor alimentare si
alte subiecte interesante.

Studenta a. IV, Alexandra LESANU, a
madrturisit:

— Participarea la conferinta este o
experienta foarte bund. Impreuna cu
colegii mei, Iurie SCUTARU si Aliona
SCLIFOS am studiat calitatea vinurilor
obtinute din soiul Cabernet-Sauvignon
la vinaria Purcari. Cu siguranta, cu-
nostintele obtinute si capacitatea de a
lucra in echipa ne vor fi de folos, cand
ne vom angaja la lucru si ne vom afirma
ca ingineri.



