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REZUMAT

Cresterea constantd a numadrului de persoane care suferd sau sunt predispusi la ,bolile
civilizatiei* in tarile dezvoltate cum ar fi Japonia, Marea Britanie, SUA, Germania, Franta etc. au
condus la dezvoltarea unor programe nationale orientate spre imbunatatirea sandtétii populatiei prin
elaborarea si fabricarea ingredientelor alimentare de origene naturala.

Produsele alimentare fortificate cu constituenti specifici, care au efecte fiziologice
avantajoase, au fost numite alimente functionale pentru prima datd in Japonia. Alimentele
functionale sunt definite ca alimente, care demonstreaza in mod satisfacator ca influenteaza benefic
asupra unor sau mai multor functii-tinta ale organismului, dincolo de efectele nutritionale
adecvate, care trebuie sa ramana alimente si sa demonstreze efectele lor in cantitati ce pot fi
consumate in mod normal in dietd: nu sunt pastile sau capsule, adica fac parte dintr-un model
alimentar obisnuit.

Alimentele functionale pot fi de origine vegetald sau animala si pot fi clasificate in functie de
grupul alimentar, bolile pe care pot sa le prevind sau sa le atenueze, efectele fiziologice, categoria
ingredientelor biologic active specifice, proprietdtile fizico-chimice si organoleptice sau procesele
utilizate la producerea lor.

In prezent, in tehnologia de fabricare a produselor alimentare sunt utilizati aditivi alimentari
pentru a imbunatati sau a mentine proprietatile senzoriale ale alimentelor. Existd peste 3000 de
aditivi alimentari utilizati In produsele alimentare. Aditivii alimentari sunt substante, care nu se
utilizeaza ca alimente sau nu sunt ingrediente ale produsului alimentar, adaugate intentionat
in produsele alimentare pe parcursul procesului de fabricare, prelucrare, preparare, tratare,
ambalare, transport sau depozitare cu scopul de a imbunatati calitatea senzoriala a alimentelor,
devenind parte componenta a alimentului, avand valoare nutritiva neinsemnatd sau chiar nula.
In aceastd categorie se includ: antioxidantii, conservantii, colorantii, potentatorii de aromd,
indulcitorii, acidulantii, agentii antiaglomeranti, agentii antispumd, agentii de masa, etc. La
aprobarea utilizarii aditivului alimentar se ia In considerare compozitia si proprietdtile substantel,
cantitatea care ar putea fi consumata, efectele probabile pe termen lung si diversi factori de
siguranta. Efectele aditivilor alimentari asupra sanatatii pot fi imediate sau pot fi ddundtoare pe
termen lung, la un consum indelungat al acestora.

Colorantii sintetici sunt obtinuti prin sinteza chimica. Colorantii artificiali utilizati in industria
alimentara sunt impartiti In urmatoarele cinci grupe: azoici, Xantenici, grupa triarilmetanului,
chinolina si indigou. Toti colorantii sintetici autorizati au un anumit criteriu de puritate si sunt
testati pentru sigurantd. Sunt stabilite conditiile de utilizare a colorantilor in industria alimentara
care includ informatia privind:

e lista produselor alimentare in care colorantii nu pot fi adaugati sau pot fi addugati
numai in cantitate limitata;

e coloranti cu aplicare restransa in industria alimentara;

e lista colorantilor aprobata pentru a fi utilizati in UE;

¢ nivelul de coloranti permis pentru diferite categorii de produse.

Colorantii sintetici se deosebesc prin stabilitatea lor diferitd la lumind, oxigen si caldura.
Stabilitatea colorantilor alimentari sintetici, in functie de conditiile de procesare a produselor
alimentare, depinde de o serie de factori: mediul in care se foloseste colorantul; concentratia
colorantului; aditivii utilizati; temperatura si expunerea in timp. Solubilitatea colorantilor sintetici
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depinde de tipul si temperatura solventului. Aciditatea mediului poate modifica proprietatile
colorantilor sintetici prin schimbari in nuanta culorii, variatii de culoare in termenul de valabilitate,
modificari ale solubilitatii si pierderea rezistentei tinctoriale.

Pentru protejarea sanatatii consumatorilor, FAO/OMS a introdus notiunea de doza zilnica
acceptabila (DZA) care reprezinta cantitatea de colorant ce poate fi ingerata zilnic, prin alimente,
de-a lungul intregii vieti fara riscuri. Legislatia Uniunii Europene, precum si a Republicii Moldova,
solicita etichete de avertizare cu privire la produsele alimentare cu coloranti sintetici: tartrazind,
galben oranj S (galben FCF), rosu allura AC, ponceau 4R, carmoizini si galben de chinolina. Insa
este bine cunoscut faptul ca alimentele cu coloranti sintetici pot provoca efecte comportamentale,
neurologice si reactii alergice la consumatori.

Antioxidantii sintetici si naturali utilizati in produsele alimentare sunt adaugati cu scopul de a
mentine prospetimea si pentru a preveni schimbarea culorii sau rancezirea, fiind deosebit de
importanti pentru produsele alimentare care contin proportii importante de grasimi sau uleiuri.
Antioxidantii utilizati drept agenti de conservare pot fi de origine naturala si sintetica si diferd prin
nivelul lor de performanta.

Antioxidantii sintetici se impart in doud mari categorii, in functie de modul lor de actiune:
antioxidanti primari $i antioxidanti secundari. Antioxidantii primari, care previn formarea
radicalilor liberi in timpul oxidarii, includ trei mari grupe: inhibitori de radicali liberi, captatori de
oxigen si agenti de chelatare.

Inhibitori de radicali liberi sunt BHA, BHT, TBHQ si galatii, precum PG, DG si OG. Exemple
de captatori de oxigen care functioneaza ca agenti reducatori sunt sulfitii, glucozoxidaza si
palmitatul de ascorbil. Agentii de chelatare previn oxidarea lipidelor prin fixarea catalizatorilor de
oxidare a lipidelor cum ar fi metalele grele (fier, cupru etc.), aceasta avand loc prin precipitarea
metalului sau prin chelatarea lor. Exemple de astfel de agenti servesc polifosfatazele si EDTA.

Antioxidantii naturali sunt caracterizati prin efecte benefice asupra sanatatii, anticancer si
cardioprotector. Antioxidantii sintetici utilizati la nivelurile recomandate sunt recunoscuti prin efecte
benefice asupra sanatatii, prin sporirea duratei de depozitare a produselor alimentare. Insa studiile
realizate pe rozatoare si maimute au aratat ca acesti antioxidanti pot exercita la concentratii mai
mari efecte secundare toxice. Astfel, substituirea aditivilor alimentari cu compusi biologic activi de
origine horticola la fabricarea alimentelor functionale este relevanta.

Compusii biologic activi utilizati In compozitia alimentelor functionale sunt clasificati ca
micronutrimenti si macronutrimenti esentiali si nutrimenti neesentiali. La adaugarea compusilor
bioactivi In alimente se iau in consideratie: concentratia, stabilitatea la prelucrare, lipsa efectelor
adverse asupra altui aliment; biodisponibilitatea din aliment si existenta metodelor de masurare,
verificare si ameliorare a concentratiei de compusi biologic activi.

Alimentul functional, tindnd cont de compusul biologic activ aditionat, contribuie la
dezvoltarea si cresterea organismului; regenerarea produselor metabolice fundamentale; protejarea
organismului de stresul oxidativ; reducerea bolilor cardiovasculare; reducerea bolilor
gastrointestinale; ameliorarea capacitatii cognitive si mentale; imbunatatirea capacitatii fizice.

Pentru valorificarea compusilor bioactivi in alimente sau obtinerea unor compusi bioactivi din
materii prime sau prin sinteza ,,de novo” sunt utilizate diferite solutii tehnologice cum ar fi:
modificarea chimica; procesele de permeabilizarea membranara, sistemele de enzime imobilizate,
procesele atermice; tehnologiile enzimatice; fermentatia, tehnologiile de incapsulare si de ambalare
in atmosfera controlatd, modificata si in vid.
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Compusii biologic activi din materia vegetald denumiti fifonutrienti sunt produse secundare
ale metabolismulului eliberate in cantitati relativ mici. Numarul fitonutrientilor identificati a crescut
semnificativ in ultimul deceniu. Carotenoizii, clorofilele, betanina, compusii fenolici (flavonoide,
fitoestrogeni, acizi fenolici), fitosterolii si fitostanolii, tocotrienolii, compusii organosulfurici si
glucidele nondigestibile sunt fitonutrienti care au influente semnificative asupra sanatatii.

Fructele de aronia (Aronia melanocarpa) sunt una dintre cele mai bogate surse vegetale de
substante fenolice, in principal, de antociani, care au una dintre cele mai mari activitati
antioxidante printre speciile de plante. Extractele din fructe de aronia au actiune antibacteriana
asupra bacteriilor Gram-pozitive Bacillus cereus si Staphylococcus aureus si asupra bacteriei
Gram-negative Pseudomonas aeruginosa.

Catina alba (Hippophae rhamnoides L.) este o planta, partile careia sunt considerate o buna
sursa de mai multe substante bioactive cum ar fi vitaminele (A, C, E, K, riboflavina, acidul folic),
carotenoidele (a-, B-, d-caroten, licopen), fitosterolii (ergosterol, stigmasterol, lansterol, amirine),
acizii organici (acid malic, acid oxalic), acizii grasi polinesaturati si aminoacizii esentiali.

Catina alba este folosita in medicina traditionald, fiind cunoscuta prin diferite efecte benefice
asupra sandatatii: antiaterogen, cardioprotector, antioxidant, anticancer, antiobezitate, antiinflamator
si antimicrobian. Datoritd proprietatilor lor functionale, gustului si aromei, fructele de cétina alba
pot fi utilizate in aplicatii nutritive (suc, bomboane, jeleuri, gem, bauturi alcoolice/nealcoolice, ca
aroma pentru produsele lactate).

Fructele de paducel (Crataegus monogyna) sunt caracterizati printr-un continut sporit de
flavonoizi, vitamina C, glicozide, antocieni, saponind, taninuri, fenolii etc. Sunt descrise peste 1000
de specii de paducel. Mai multe specii de paducel sunt utilizate pe scard largd drept materii prime
medicinale si produse alimentare in China si tirile europene. Diferite specii de paducel au
urmadtoarele caracteristici farmacologice: antioxidant, antidiabetic, antimicrobian, antiinflamator,
gastroprotectiv, hipolipemiant, hepatoprotectiv, antiviral, radioprotectiv, antitrombotic, diuretic etc.

Fructele de madces (Rosa canina) contin compusi biologic activi precum polifenoli,
carotenoide, acizi organici, zaharuri, vitamine etc. Continutul de compusi fenolici depinde de
variatiile genetice, de genotipul de plante si zona de cultivare. Acizii organici si zaharurile
contribuie la gustul si aroma fructelor de maces. Fructele de maces sunt utilizate in medicina
traditionala, fiind caracterizate prin efecte antioxidante, antiinflamatorii, antitumorale, antidiabetice,
hipolipemiante si antiobezitate. In acelasi timp, sunt folosite in aplicatii nutritionale.

Tescovina de struguri (Vitis vinifera L.) constd in principal din pielitad, seminte si tulpini,
reprezentand 20...25% din masa strugurilor procesati pentru vin. Este bogata in antioxidanti fenolici
extractibili. Antocianii, catehinele, procianidinele, glicozidele flavonolice, acizii fenolici si stilbenele
sunt componentii principali fenolici gasiti in tescovind. Semintele de struguri din tescovind sunt bogate
in antioxidanti fenolici extractibili cum ar fi acidul fenolic, flavonoidele, procianidinele si resveratrolul,
continand 13...19% ulei, care este bogat in acizi grasi esentiali, aproximativ 11% proteine, 60...70% de
carbohidrati nedigerabili si antioxidanti nonfenolici cum ar fi tocoferolii si B-carotenul.

Extractul de seminte de struguri bogat in polifenoli este capabil si reduca riscul bolilor cardiace,
prin inhibarea oxidarii LDL, si inflamatiile, sa scadd tensiunea arteriald, sa Tmbundtateasca functia
endoteliald si sd contribuie la activarea proteinelor care iImpiedica senescenta celulelor. Extractele din
tescovina si semintele de struguri au pus in evidentd capacitatea antimicrobiand impotriva bacteriilor
Gram-pozitive Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Bacillus subtilis si Bacillus coagulans si Gram-
negative Escherichia coli si Pseudomonas aeruginosa si actiunea antifungica Impotriva Botrytis cinerea.
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Colorantii vegetali sunt constituenti naturali ai produselor alimentare care nu sunt consumati
ca produse alimentare si nu sunt utilizati ca ingrediente pentru a produce un aliment. In categoria
colorantilor naturali sunt incluse preparatele obtinute din materii prime alimentare si din alte surse
naturale comestibile obtinute prin metode fizice si/sau chimice de extractie, conducand la o
extractie selectiva a pigmentilor in raport cu constituentii nutritivi sau aromatici.

Clorofilele, carotenoidele, antocianii si betanina sunt patru clase principale de pigmenti
obtinuti din plante, care reprezintd majoritatea colorantilor naturali.

Clorofilele sunt pigmenti verzi prezenti in toate plantele si algele de fotosinteza. Principalele
surse folosite pentru producerea acestor coloranti naturali sunt lucerna, spanacul, urzicile etc. Acest
pigment format este sensibil la lumina, pH si céldura.

Carotenii pot fi extrasi dintr-un numar mare de surse, inclusiv alge, morcovi si ulei de palmier
sau produsi prin fermentarea microorganismelor. Carotenii micsti sunt o combinatie intre
a-caroten si B-caroten. B-carotenul este unul dintre cele mai comune carotenoide, fiind utilizat pe
scara largd in industria alimentara drept colorant alimentar.

Luteina este un pigment carotenoid gasit In concentratii mari In legumele cu frunze verzi,
lucerna si petalele de gélbenele (Tagetes erecta L.). Structura chimica a luteinei este similara cu cea
a B-carotenului, dar are o stabilitate mai buna la tratamente termice si la oxidare. Decolorarea poate
fi prevenitd sau redusd prin adaugarea antioxidantilor in tehnologiile de fabricatie a alimentelor.
Este stabila la variatii ale pH, cu nuanta de culoare constanta.

Licopenul este un pigment carotenoid cu structurd similara carotenului care se gaseste in
cantititi mici in multe fructe si legume. Tomatele sunt principala sursi de acest pigment. In
prezenta caldurii si a grasimilor cristalele licopenului se dizolva, ceea ce conduce la modificarea
culorii de la rosu la o nuantd portocalie. Schimbarea culorii depinde de continutul de grisime,
nivelul de saturatie al grasimii i temperatura de tratare.

Antocianii sunt cel mai mare grup de pigmenti hidrosolubili in regnul vegetal, apartinand
familiei de flavonoide. Culoarea antocianilor depinde de pH al acestora. La cresterea valorii pH
culoarea antocianilor se schimba de la rosu la albastru prin violet. Pigmentii antociani sunt solubili
in apa si capabili sa reziste la perioade scurte de incalzire moderata. Antocianii se vor decolora la
expunerea la lumina in timp. In literatura de specialitate sunt descrisi aproape 300 antociani cu
structuri chimice diferite.

Betanina este un pigment solubil in apd, sensibil la caldura si poate fi predispus la oxidare in
alimente cu activitatea apei ridicatd. Stabilitatea optima a betaninei este la pH 4,5. Principala sursa
comestibild de betanind este sfecla rosie. Acest pigment se recomandd pentru produsele alimentare
cu termen de valabilitate mic. La un continut ridicat de zahar si activitatea apei redusa,
pigmentul betanina este mai stabil la tratdri termice. Pentru prevenirea oxidarii betaninei si
pierderea culorii, in alimente pot fi inclusi antioxidanti.

Colorantii naturali sunt utilizati in medicina alternativd, avand efecte benefice asupra
sanatatii. Procedeul de substituire a colorantilor sintetici prin coloranti naturali alimentari in
alimente este destul de complex si depinde de matricea alimentului, ingrediente, pH, expunerea la
tratdri termice, lumina si oxigen. Compusii biologic activi isi pierd semnificativ eficacitatea in
timpul procesdrii si depozitarii. Tratamentele termice sunt principala cauza a distrugerii
antioxidantilor naturali. Degradarea oxidativda a antioxidantilor naturali depinde de valoarea
potentialului redox, compozitia matricelor alimentare, concentratia oxigenului, activitatea apei si
gradul de prelucrare termica. Carotenoidele epoxidice sunt mai putin sensibile la tratamente termice
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precum luteina, a- si PB-carotenul, licopenul, fitofluenul. Diminuarea continutului de acid
L-hidroascorbic si polifenoli totali depinde de calitatea materiei prime, metodele de procesare,
durata si conditiile de pdstrare si calitatea ambalajului. Factorii importanti care influenteaza
stabilitatea antocianilor sunt enzimele, copigmentarea, oxigenul si acidul L-ascorbic, dioxidul de sulf,
pH, ionii metalelor, activitatea apei, continutul de zaharuri, temperatura si lumina.

Incapsularea este o tehnica prin care compusii activi solizi, lichizi sau gazosi sunt introdusi
intr-o matrice sau intr-un sistem cu perete polimeric pentru a proteja compusii activi de conditiile de
mediu, interactiunile cu alte componente alimentare sau pentru a controla eliberarea lor. Exista
diferite metode de incapsulare a compusilor bioactivi (prin pulverizare, liofilizare, coacervare si
emulsionare), in functie de materialul de acoperire ales. Cel mai frecvent utilizate materiale
incapsulante sunt maltodextrinele, ciclodextrinele, guma arabica, inulina si gelatina. Incapsulantul
trebuie sa fie peliculogen, sd aiba proprietdti de emulsionare, s fie biodegradabil, rezistent in
tractul gastrointestinal, sa aibd vascozitate redusd, un continut mare de substante uscate,
hidroscopicitate mica si cost redus. Pigmentii microincapsulati pot fi utilizati in industria alimentara
in calitate de coloranti alimentari.

In monografie sunt descrise principalele directii de obtinere a produselor de panificatie
functionale: fortificarea produselor de panificatie cu micronutrienti; cu fibre alimentare; cresterea
Adaugarea materiei vegetale horticole ca materie nontraditionald in industria panificatiei permite
madrirea valorii nutritive a produselor de panificatie, a indicatorilor de calitate, precum si reducerea
duratei procesului tehnologic si de marire a duratei de valabilitate.

A fost cercetatd posibilitatea utilizarii extractelor liposolubile din fructe de méces, catina alba
si paducel la fabricarea produselor de panificatie. Extractele liposolubile imbunatatesc indicii
organoleptici si indicatorii fizico-chimici ai produselor de panificatie din faina de grau. Variantele
optime de adaos de extract liposolubil in produsele de panificatie sunt concentratiile de 1% si 2%
din fructe de maces, 1% din catina alba si 2% din fructe de paducel. Rezultatele probelor de coacere
au demonstrat ca introducerea in tehnologia de fabricatie a produselor de panificatie a extractelor
liposolubile din fructe de maces si de paducel mareste termenul de valabilitate al painii pana la
72 ore. Probele cu adaos de extract liposolubil din fructe de catind albd in concentratie de 2%
madresc durata de valabilitate pand la 96 ore.

La utilizarea fainii de maces la fabricarea painii din faind de griu cu gluten slab se
imbunatateste calitatea glutenului umed odata cu marirea cantitatii de faind de maces. Se constata
concomitent cresterea umiditatii si aciditatii aluatului. Adaosul de fdind de maces a influentat
favorabil asupra indicilor organoleptici si indicatorilor fizico-chimici ai produselor de panificatie.
Probele cu adaos de faina de méces au coaja neteda, lucioasd, culoare de la auriu-deschis pana la auriu-
inchis, cu miez elastic, uscat la pipait, cu porozitate bine dezvoltata, gust si aroma placutd, in special
pronuntatd pentru probele cu adaos de faind de maces in concentratii de 2 si 3%.

Adaosul de faina de maces de 2 si de 3% raportat la masa fainii are si efect bacteriostatic
asupra sporilor microorganismelor patogene, franand infectarea painii cu boala intinderii, marind
termenul de valabilitate al painii cu 48...72 de ore. Activitatea antiradicalica in conditiile digestiei
gastrice a probelor de paine fortificate a crescut aproximativ cu 60% In raport cu proba-martor, fapt
ce reprezintd un argument important in favoarea acestor produse de panificatie.

Produsele de cofetarie fac parte din categoria produselor alimentare caracterizate printr-un
continut redus de vitamine, minerale, fibre alimentare. In lucrare este descris un sortiment de
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bomboane de tip jeleu cu adaos de extract din tescovind de struguri si din fructe de maces si
paducel. Caracteristicile fizico-chimice ale bomboanelor corespund valorilor admisibile,
reglementate in HG nr. 204 ,,Produse de cofetdrie”. Concentratia optima pentru bomboanele cu
extract din tescovind de struguri se considera 1,5%, iar pentru bomboanele cu extract din fructe de
mdces si paducel — 2% fatda de masa produsului. Activitatea antiradicalica in vitro a jeleurilor
fortificate s-a marit pana la 40% in raport cu jeleurile cu coloranti sintetici, indicand un efect pozitiv
asupra sandtatii. Termenul de valabilitate a bomboanelor de tip jeleu elaborate este de 2 luni.

In monografie este descris un sortiment de bomboane de tip marshmallow cu adaos de pulbere din
fructe de aronia, catina alba, maces si paducel. Concentratia optima de pulbere vegetala pentru obtinerea
bomboanelor este de 2% fati de masa produsului. in baza analizei indicilor organoleptici, indicatorilor
fizico-chimici, a stabilitatii microbiologice, a activitatatii antiradicalice si termenului de valabilitate s-a
constatat cd acestea sunt competitive, au proprietéti functionale, datoritd prezentei compusilor biologic
activi (pulbere de fructe de padure) si pot fi recomandate pentru consum.

Este descrisa tehnologia fabricarii turtelor glazurate, fortificate cu adaos de fdina vegetala in
proportie de 2..4% si extract vegetal (2%). Turtele glazurate corespund valorilor admisibile,
reglementate in HG nr. 204 ,Produse de cofetarie”. Adaosul de faind vegetald si extracte
hidroalcoolice 1n diferite concentratii au o influenta pozitiva in special asupra aspectului, culorii si
consistentei turtelor. Probele cu adaos de faina vegetald manifesta o stabilitate microbiologica mai
inaltd in raport cu proba-martor. Reducerea NTG este mai importanta in cazul probelor cu adaos de
4% faina vegetald. Activitatea antiradicalicd in conditiile digestiei gastrice a turtelor glazurate a
crescut pand la 75,4% in raport cu proba-martor, fiind un argument important in favoarea acestor
produse. Termenul de valabilitate a turtelor glazurate fortificate s-a marit cu aproximativ 10 zile,
evitand utilizarea substantelor de aroma, colorantilor si conservantilor sintetici.

Astfel, utilizarea materiei vegetale de origine horticold (aronia, catind alba, maces, paducel
si tescovind de struguri) in procesul fabricdrii alimentelor functionale permite sporirea valorii
biologice, imbunadtitirea proprietatilor nutritive si organoleptice, majorarea termenului de
valabilitate, evitand folosirea aditivilor alimentari.



PREAMBUL

Prezenta monografie cuprinde zece capitole, fiind destinata cadrelor didactice in procesul de
invatamant superior si cercetdrilor stiintifice. Aceastd lucrare reprezintd o sintezd ampld a
cercetarilor efectuate de cétre cercetatorii din tard si din strdindtate privind utilizarea compusilor
biologic activi de origine horticold pentru realizarea produselor functionale. In paralel cu aceasta
sinteza sunt expuse si cercetarile pe care le-a efectuat autoarea in cadrul unor proiecte comune
organizate de catre institutiile de cercetare-dezvoltare si de invatdmant superior din Republica
Moldova si Romania.

In primul capitol intitulat Principalele caracteristici si componente ale alimentelor
functionale sunt prezentate notiunile generale privind alimentele functionale, suplimentele
alimentare si alimentele nutraceutice; clasificarea alimentelor functionale si a compusilor bioactivi;
tehnologiile utilizate pentru optimizarea compusilor bioactivi.

Capitolul doi, Caracteristica unor compusi bioactivi de origine horticola si impactul lor
asupra sanatatii, dezvoltd pe larg aspecte legate de utilizarea compusilor biologic activi din fructe
de aronia (Aronia melanocarpa); catind albd (Hippophae rhamnoides L.), paducel (Crataegus
monogyna); maces (Rosa canina) $i tescovind de struguri.

In capitolul al treilea al monografiei, denumit Colorantii naturali utilizati in industria
alimentara, este tratatd succesiv: caracteristica colorantilor naturali; influenta factorilor fizici asupra
colorantilor sintetici cu cei naturali in fabricatia alimentelor.

Capitolul patru este intitulat Stabilitatea unor compusi biologic activi la pastrare si la
tratamente tehnologice si trateaza probleme legate de influenta procesdrii si stabilitdtii compusilor
biologic activi.

Problemele legate de Incapsularea compusilor bioactivi sunt analizate in cel de-al cincilea
capitol al monografiei intitulat [ncapsularea compusilor biologic activi de origine horticold.

In al saselea capitol, Aditivi alimentari sintetici utilizati in fabricatia alimentelor, este tratati
succesiv: clasificarea aditivilor alimentari si utilizarea acestora in industria alimentara; impactul lor
asupra sanatatii, efectele citotoxice ale aditivilor, precum si probleme legate de siguranta
alimentara.

Coloranti sintetici utilizati in industria alimentara constituie cel de-al saptelea capitol al
monografiei. Problemele dezvoltate in acest capitol sunt legate de notiunile generale privind



culoarea; colorantii, clasificarea lor si conditiile de utilizare a acestora in industria alimentara;
solubilitatea si stabilitatea colorantilor sintetici si toxicitatea indusa de colorantii sintetici.

Un amplu capitol din cadrul monografiei este capitolul opt intitulat Antioxidanti utilizati in
industria alimentard. In cadrul acestui capitol sunt descrise notiunile generale privind antioxidantii;
antioxidantii in calitate de conservanti; antioxidantii naturali si sintetici; cdile chimice de oxidare a
antioxidantilor naturali si sintetici; efectele biologice si celulare ale antioxidantilor naturali si
sintetici; beneficiile si riscurile pentru sanatate ale antioxidantilor sintetici; metodele de determinare
a activitatii antioxidante.

Capitolul noud denumit Produse de panificatie fortificate cu compusi biologic activi este
destinat sintezei rezultatelor obtinute de mai multi cercetatori in cazul produselor de panificatie
functionale, precum si rezultatele proprii ale autoarei privind cercetarea influentei materiei vegetale
horticole asupra calitatii produselor de panificatie.

In ultimul capitol al monografiei, capitolul zece, denumit Tehnologii utilizate in fabricatia
produselor de cofetarie functionale, este prezentata sinteza rezultatelor obtinute 1n cazul produselor
de cofetarie functionale, precum si tehnologiile de fabricatie a produselor de cofetarie (bomboane
de tip jeleu, bomboane de tip marshmallow si turte dulci glazurate).

Cercetarile stiintifice proprii de elaborare a tehnologiilor de fabricatie a produselor de
panificatie si de cofetdrie functionale au fost efectuate de autoare in cadrul proiectului
BECO-2012-53-U-56135FT205 “Formation de préparation et de perfectionnement a [’analyse
moderne des composés chimiques bioactifs dans les produits agro-alimentaires d’origine
végétale”/“Pregatirea si perfectionarea analizei moderne a compusilor chimici din produsele
agroalimentare de origine vegetala” finantat de AUF, derulat in perioada 2012-2015, al carui
director de proiect din partea Universitatii de Stiinte Agronomice si Medicind Veterinard “Ion
Ionescu de la Brad” din Iasi, Roméania, a fost dr. Antoanela PATRAS, iar din partea Universitatii
Tehnice a Moldovei, Republica Moldova, a fost prof. univ., dr. hab. Rodica STURZA, si a bursei
postdoctorale “Eugen lIonescu”, de care autoarea monografiei a beneficiat in perioada
01.03.2015-31.05.2015, si in cadrul proiectului bilateral de cercetare 16.80013.5107.22/Ro
wubstituirea aditivilor alimentari sintetici cu componenti bioactivi extrasi din resursele naturale
regenerabile”, al carui director de proiect din partea Universitatii Tehnice a Moldovei, Republica
Moldova, este prof. univ., dr. hab. Rodica STURZA, iar din partea Institutului National de
Cercetare-Dezvoltare pentru Tehnologii Izotopice si Moleculare din Cluj-Napoca, Romania, este
cerc. st. I, dr. Maria-Loredana SORAN.

In acest context aduc multumiri deosebite profesorului universitar, doctor habilitat
Rodica STURZA; sef de lucrari, doctor Antoanela PATRAS; cercetator stiintific I, doctor
Maria-Loredana SORAN, care au condus proiectele de cercetare mentionate. De asemenea, aduc
multumiri colectivelor stiintifice ale celor doud proiecte pentru activitatea stiintificad fructuoasa
derulatd in comun.

Totodatad, multumesc mult recenzentilor: profesorului universitar, doctor habilitat
Pavel TATAROV de la Universitatea Tehnicd a Moldovei; profesorului universitar, doctor inginer
Camelia VIZIREANU de la Universitatea ,,Dundrea de Jos”, Galati, Romania; conferentiarului
universitar, doctor Elisaveta SANDULACHI de la Universitatea Tehnica a Moldovei si redactorului
stiintific profesorului universitar, doctor habilitat Rodica STURZA pentru aprecierea si observatiile
pertinente asupra continutului si modului de expunere a monografiei.
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