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REZUMAT
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Teza de doctorat intitulatd ,,Tratamente neconventionale folosite pentru conservarea si
imbundtdtirea calitdtii unor produse agroalimentare” este elaborata de catre doctorand ing. Mihai
Adriana Laura, sub coordonarea doamnei Prof. univ. dr. Popa Mona Elena, 1n cadrul Scolii Doctorale
Ingineria si Managementul Resurselor Vegetale si Animale din Universitatea de Stiinte Agronomice
si Medicina Veterinara din Bucuresti.

Cercetarile experimentale realizate in cadrul stagiului de doctoratura s-au desfasurat in
laboratoare moderne din cadrul Universitatii de Stiinte Agronomice si Medicind Veterinara din
Bucuresti, In cadrul Institutului National de Fizica Laserilor, Plasmei si Radiatiilor de la Magurele,
Bucuresti, dar si in cadrul laboratoarelor Institutului de Bioresurse Alimentare din Bucuresti.

Scopul tezei de doctorat a fost investigarea efectului unor tratamente neconventionale non-
termice asupra unor sisteme biologice in ceea ce priveste imbunatatirea calitatii produselor testate.

Teza de doctorat este structuratd pe 11 capitole, totalizdnd 43 de tabele, 86 de figuri si
reprezentdri grafice, avand citate 253 note bibliografice din carti de specialitate, articole stiintifice,
stasuri de metoda si lucrari tehnice.

Lucrarea este structuratd pe trei parti, prima parte intitulata ,,.Studiu documentar privind
stadiul actual al cunoagterii tratamentelor neconventionale non-termice folosite pentru
conservarea si imbundtatirea calitatii unor produse agroalimentare” prezentdnd o analizd
bibliografica amanuntita a literaturii de specialitate in domeniul studiat si stadiul actual al cunoasterii
acestor tratamente, o a doua parte cu titlul ,,Cercetiri experimentale cu privire la efectul
tratamentelor neconventionale asupra conservdarii si imbundatatirvii calitatii unor produse
agroalimentare ” si o a treia parte intitulata ,,Concluzii generale, contributii proprii ale autorului,
valorificarea si diseminarea rezultatelor cercetirilor efectuate”.

In prima parte a tezei de doctorat sunt prezentate notiunile generale despre tratamentele
neconventionale non-termice selectate pentru studiu, aceasta parte fiind Tmpartitd in trei capitole
distincte.

Primul capitol al tezei intitulat “Studiu documentar privind stadiul actual al cunoasterii

referitor la tratamentul cu plasmda” prezintd un studiu amdanuntit al literaturii de specialitate cu privire



la termenul de plasma fizica, mecanismul de actiune al plasmei non-termice si aplicatiile industriale
ale acestui tratament.

n Capitolul I1, ,,Studiu documentar privind stadiul actual al cunoasterii referitor la aspecte
generale ale uleiurilor esentiale”, sunt prezentate notiuni generale despre uleiurile esentiale,
compozitia lor chimicd, mecanismul de actiune si de inhibare a microorganismelor, dar si aplicatiile
acestora atat in vitro, cat si in vivo.

Capitolul 111 intitulat ,,Studiu documentar privind stadiul actual al cunoasterii referitor la
aspecte generale ale chitosanului” prezinta un studiu documentar al literaturii de specialitate cu
privire la caracteristicile generale ale chitosanului, mecanismul de actiune al acestui compus natural
asupra microorganismelor de degradare a produselor alimentare si aplicatiile acestuia pe matricile
alimentare.

Tn partea a doua a tezei de doctorat, care cuprinde cinci capitole, sunt prezentate cercetirile
experimentale efectuate In scopul evaludrii efectelor tratamentelor neconventionale selectate pentru
imbunatatirea si conservarea unor produse agroalimentare.

Capitolul 1V intitulat ,,Cercetiri experimentale privind efectul tratamentului cu plasma
non-termicd asupra germindrii si cresterii unor materiale biologice”, prezintd materialele, metoda
de lucru utilizatd, echipamentul cu ajutorul caruia s-a realizat descarcarea plasmei si rezultatele
obtinute in urma expunerii materialelor biologice la actiunea plasmei non-termice la presiune
atmosferica. In urma testarii efectului plasmei asupra semintelor selectate a fost determinat ci aceasta
nu influenteaza rata de germinare dar prin expunerea semintelor la actiunea plasmei un timp mai
indelungat, plasma prezintd un efect pozitiv asupra cresterii timpurii a plantelor.

Tn capitolul V intitulat “Cercetiri experimentale privind efectul antimicrobian in vitro al
unor uleiuri esentiale si compusi naturali antimicrobieni asupra unor microorganisme implicate
in deprecierea alimentelor” sunt prezentati compusii activi testati, metodele de lucru utilizate, efectul
uleiurilor esentiale si a compusilor terpenici selectati asupra unor microorganisme de degradarea a
produselor alimentare din genul Aspergillus, la final fiind redate principalele concluzii rezultate din
analiza datelor experimentale. Rezultatele experimentale au evidentiat efectul antimicrobian al
nerolului, eugenolului si pinenului asupra fungilor Aspergillus flavus, A. ochraceus si A. niger, acesti
compusi naturali Intarziind sporularea si formarea aparatului reproducétor al celulelor.

Tn capitolul VI, ,,Cercetiiri experimentale privind efectul antimicrobian al chitosanului
asupra inactivarii unor microorganisme de degradare a produselor alimentare”, este studiat efectul
antifungic al chitosanul sub forma de solutii asupra unor mucegaiuri din genul Aspergillus prin

folosirea a cinci metode de lucru, dar si efectul antimicrobian al filmelor de chitosan. A fost determinat



ca activitatea antifungica a chitosanului depinde de modul de preparare si de modul de aplicare. Dintre
cele cinci metode testate doar una a fost eficace, inhiband sau incetinind dezvoltarea fungilor testati.

Capitolul VI, ,,Cercetari experimentale in vitro privind efectul sinergic al nerolului si
chitosanului asupra unor microorganisme de degradarea a produselor alimentare” prezinta metoda
de lucru si rezultatele obtinute in urma evaludrii potentialului sinergism dintre nerol si chitosan. Prin
combinarea nerolului cu chitosanul a fost observat ca nu exista un efect sinergic intre acesti compusi
naturali testati.

Tn capitolul V111 intitulat ,,Cercetiri experimentale privind efectul nerolului si chitosanului
asupra calitatii unor produse vegetale” sunt prezentate materialele folosite, metodele de lucru,
efectul solutiilor de chitosan, vaporilor de nerol si mixturii de chitosan si nerol asupra caracteristicilor
fizico-chimice, microbiologice, nutritionale si senzoriale ale materialul de origine vegetala selectat
pentru studiu, la sfarsit fiind prezentate principalele concluzii care reies din analizele efectuate. In
urma rezultatelor obtinute a fost determinat ca aceste substante naturale cu potential antimicrobian au
mentinut unele proprietati fizico-chimice ale materiei prime testate (struguri) si au inhibat dezvoltarea
drojdiilor. Din punct de vedere senzorial, probele au suferit deprecieri calitative in timp.

Tn partea a treia a tezei de doctorat sunt prezentate concluziile generale atat ale studiului
documentar, cat si ale cercetdrilor experimentale realizate, contributiile proprii ale autorului,
valorificarea si diseminarea rezultatelor. Capitolele cuprinse in aceasta parte a tezei sunt intitulate
»Concluzii generale” (capitolul 1X) si ,,Contributii proprii ale autorului si valorificarea si
diseminarea rezultatelor cercetarilor efectuate” (capitolul X).

La finalul lucrarii este prezentata bibliografia consultata, articolele, cartile si lucrarile studiate
si amintite in text fiind regasite in aceasta parte.

Prin cercetérile efectuate se doreste Tmbunatatirea calitatii produselor agroalimentare, prin
reducerea factorilor de risc pentru sanatatea consumatorilor, prin obtinerea unor produse lipsite de

agenti nocivi.



