REZUMAT

al lucrarii de doctorat intitulata:

Cercetari privind obtinerea unor alimente functionale de origine
animala, utilizind o serie de materii prime furajere cu impact

favorabil asupra mediului

elaborata de drd. Ing. Petru Alexandru VLAICU sub indrumarea stiintifica a
Prof. Univ. Dr. Dumitru DRAGOTOIU

Teza de doctorat este structuratd in doud parti: studiu bibliografic si cercetdri proprii,
alcatuite din rezumatul tezei, cuprins, introducere, 9 capitole ce contin 103 tabele, 13 grafice, 6
figuri si 25 imagini proprii, iar bibliografia cuprinde 190 titluri.

Valorificarea unor subproduse vegetale provenite din industria alimentara prin integrarea
lor in diferite variante de nutreturi combinate, venind in completarea resurselor furajere clasice, in
scopul obtinerii de noi retete furajere pentru animalele de ferma (gaini ouatoare, pui de carne, porci
la ingrasat, vaci de lapte) si imbogatirii produselor alimentare 1n acizi grasi polinesaturati, esentiali
pentru sandtatea umana constituie un element de noutate al prezentei lucrari. Folosirea metodei
Analytical Hierarchy Process (AHP) bazata pe rezultatele obtinute in experimente (costul
materiei prime, continutul in substante nutritive, pretul retetei, impactul utilizarii acestor retete cu
subproduse asupra mediului si calitatea alimentelor finale) pentru ierarhizarea si alegerea celor
mai bune retete furajere destinate géinilor ouatoare si puilor de carne constituie un alt element de
noutate al prezentei lucrari.

PARTEA |, STUDIUL BIBLIOGRAFIC, cuprinde doua capitole, structurate astfel:
CAPITOLUL | - ALIMENTELE FUNCTIONALE, trateaza alimentele functionale existente pe

piata internationald si marketingul acestora precum si modul de obtinere, importanta si beneficiile
alimentelor functionale pentru sanatatea umana.

CAPITOLUL Il - FOLOSIREA SUBPRODUSELOR VEGETALE IN HRANA ANIMALELOR
IN SCOPUL OBTINERII ALIMENTELOR FUNCTIONALE, in care sunt descrise aspecte legate
de importanta utilizdrii in hrana animalelor a subproduselor vegetale, dar si descrierea
subproduselor vegetale folosite in cercetarile intreprinse in cadrul tezei pentru aportul de nutrienti
cu caracter functional.

PARTEA ll-a, CERCETARI PROPRII, este alcituitd din sapte capitole care reliefeazi detailat
scopul tezei de doctorat, materialele i metodele utilizate pentru atingerea obiectivelor. Rezultatele

obtinute si discutiile desprinse in urma cercetarilor efectuate, concluziile generale, recomandarile
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si perspectivele privind utilizarea acestor subproduse cu potential valoros, in hrana animalelor,
sunt de asemenea prezentate.

CAPITOLUL 11l - SCOPUL SI OBIECTIVELE CERCETARILOR. In cadrul acestei teze de
doctorat, am luat in studiu unele subproduse vegetale, Ca materii prime, mai mult sau mai putin
cunoscute si utilizate in hrana animalelor, in vederea wurmaririi influentei lor asupra
performantelor bioproductive, determinarea caracteristicilor nutritive ale unor alimente (oud,
carne, lapte), a starii de sandtate a animalelor cdt si influenta acestora asupra mediului.
CAPITOLUL IV - MATERIAL SI METODE, in cadrul caruia sunt descrise materiile prime
furajere folosite in retetele experimentelor derulate, materialul biologic utilizat si cerintele
nutritionale, modul de organizare si desfasurare al experimentelor, componenta retetelor si
structura acestora, parametrii cantitativi si calitativi urmariti, metodele fizico chimice si
microbiologice folosite pentru indeplinirea obiectivelor propuse si elementul de noutate al tezei,
metodologia de ierarhizarea (AHP) a retetelor furajere folosite.

CAPITOLUL V - REZULTATE SI DISCUTIIL in care sunt prezentate determindrile privind
valoarea nutritionala a subproduselor luate in studiu.

CAPITOLUL VI - REZULTATELE OBTINUTE IN URMA DESFASURARII
EXPERIMENTULUI PE GAINI OUATOARE, unde este redat EXPERIMENTUL 1 — care a
avut ca scop obtinerea de oud imbogdtite in acizi grasi polinesaturati si asigurarea capacitatii
antioxidante din nutreturi si din oud, prin utilizarea unor sroturi/deseuri provenite din industria
alimentara. Experimentul a fost desfasurat pe 120 gdini oudtoare, din hibridul TETRA SL, cazate
in custi de digestibilitate pentru a permite efectuarea studiilor de digestibilitate, repartizate in patru
loturi: lotul martor (M), lotul experimental 1 (E1), lotul experimental 2 (E2), lotul experimental 3
(E3), care au avut aceeasi structurd de baza a nutretului combinat, diferenta fiind data de
introducerea subproduselor testate astfel: srot de rapita si srot de struguri (E1), srot de catina si
srot de in (E2), srot de dovleac (E3).

CAPITOLUL VIl - REZULTATE OBTINUTE IN URMA DESFASURARII
EXPERIMENTULUI PE PUI DE CARNE, este redat EXPERIMENTUL 2, unde s-au utilizat
aceleasi subproduse vegetale, ca la experimentul pe gdini ouatoare, cu scopul obtinerii de carne ca
aliment functional, imbogatitd in acizi grasi polinesaturati omega 3 si cresterea capacitatii
antioxidante din carne. Experimentul s-a derulat pe un efectiv de 100 de pui broiler din hibridul
ROSS 308, repartizati in 4 loturi (M, E1, E2 si E3), cazati intr-o hald experimentald cu microclimat
controlat, care ofera posibilitatea efectuarii studiilor de digestibilitate si a bilanturi de
digestibilitate.

CAPITOLUL VIII - TESTAREA SUBPRODUSELOR VEGETALE INTR-UN EXPERIMENT

PE PORCI LA NIVEL DE FERMA, acest capitol cuprinde EXPERIMENTUL 3, care a avut ca
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scop evaluarea valorii nutritionale a carnii de porc, prin utilizarea srotului de in si a srotului de
struguri. Experimentul s-a derulat timp de 6 saptamani, pe 12 porci la ingrasat din hibridul
TOPIGS, impartiti in doua loturi. Diferenta dintre structura lotului experimental (E) si cea a lotului
martor (M) a fost data de subprodusele testate: srotul de in si srotul de struguri. Greutatea corporala
initiala a animalelor supuse testarii a fost de 66.42 kg+10.27 (M), si, respectiv 66.25 kg+9.88 (E).
CAPITOLUL IX - REZULTATE OBTINUTE IN URMA DESFASURARII
EXPERIMENTULUI PE VACILE DE LAPTE, este capitolul care cuprinde rezultatele
EXPERIMENTULUI 4, derulat in Biobaza experimentala din cadrul IBNA-Balotesti, pe 0
perioada experimentald de 30 de zile, utilizdnd un numar de 15 vaci de lapte din rasa Holstein,
impartite in 3 loturi. Ca si in cazul experimentelor anterioare, in noile retete furajere au fost folosite
subproduse vegetale, cu scopul imbogatirii calitatii laptelui n acizi grasi omega 3. Astfel, retele
experimentale, au avut inclus in structura 12% srot de in (E1) respectiv 12% srot de in si 16.35%

fiind echilibrate energo-proteic si izocaloric.

CONCLUZII GENERALE

1. Au fost studiate 5 subproduse vegetale din rezultate din industria alimentara (srot de
rapita, srot de struguri, srot de in, srot de catina si srot de dovleac) si radicelele de orz, subproduse
care au fost luate in consideratie, ca materie prima furajera, la elaborarea unor noi retete furajere
pentru gaini oudtoare, pui de carne, porci la ingrasat si vaci de lapte.

2. Srotul de rapita a fost luat in studiu ca resursa furajera bogata in proteina (33.15%) si
acid linoleic (35.03 g/100 total acizi grasi) care este un acid polinesaturat omega 6. Srotul din
seminte de struguri prin concentratia sa in fenoli (100.082 mg echivalenti rutin/g proba) si
capacitatea antioxidanta (493.074 mMTrolox/g) care are calitatea de antioxidant natural. Srotul
de in este cea mai importanta resursad vegetald de acid a linolenic (42.93 g/100 total acizi grasi).
Srotul de catina prin concentratia sa de fenoli (12.012 mg echivalenti rutin/g proba) si capacitatea
antioxidanta (56.784 mMTrolox/g) are la randul ei rol de antioxidant natural.

3. Pentru primul experiment de digestibilitate desfasurat timp de 5 saptamani pe 160 gaini
Tetra SL (56 saptamani), impartite in 4 loturi (M, E1, E2, E3), s-au elaborate 3 noi structuri de
retete furajere a caror efecte au fost comparate cu cele ale unei retete conventionale (M). Structura
de baza a nutretului combinat a fost aceeasi pentru toate cele 4 loturi diferenta dintre loturile
experimentale si martor fiind dati de proportia includerii subproduselor vegetale. In reteta lotului
E1, fata de structura retetei M, au fost incluse srotul de rapitd (bogat in acizi polinesaturati omega
6) si srotul din seminte de struguri (antioxidant natural pentru prevenirea oxidarii acizilor grasi

polinesaturati adusi de srotul de rapitd).



4. Cea mai mare concentratie de acid a linolenic (13,82 g/100g total ac. grasi) s-a
determinat in nutretul combinat NCE2, nutret care a avut in componenta sa srotul de in.
Capacitatea antioxidantd cea mai mare (14.41 mM Trolox/g) s-a inregistrat la NC E1 (cu srot de
rapita si srot de struguri). Reactia Kreiss a aratat ca la 28 de zile dupa fabricatie s-a instalat procesul
de rancezire in toate nutreturile. Concentratiile de metale grele in probele de nutreturi combinate
au fost mult sub cele maxime admisibile iar determinarile de Escherichia Coli si Salmonella au
aratat ca nutreturile combinate analizate nu prezinta risc pentru sanatatea pasarilor.

5. In ceea ce priveste parametrii de productie, dintre loturile experimentale, cele mai bune
rezultate s-au inregistrat la lotul de gaini care a avut in nutret un aport de srot de rapita 9,5 % si 3
% srot de struguri (E1). La finalul experimentului ouale lotului E2 (srot de in si sot de cétind) au
avut cea mai mare (P<0.05) concentratie de acizi grasi omega 3, de aproximativ de opt ori mai
mare decat in celelalte 3 nutreturi.

6. Al doilea experiment s-a desfasurat 42 de zile pe un numar de 120 de pui Ross 308,
repartizati uniform in 4 loturi experimentale (M, E1, E2 si E3) a cate 30 pui/lot. Timp de 10 zile,
faza starter, toti puii au fost hraniti cu un nutretul combinat conventional. Pentru perioada
experimentala (10-42 de zile) retetele furajere au fost structurate pe faze (crestere respectiv
finisare).

7. Desi nutreturile combinate ale loturilor E2 si E3 au avut concentratii mari de acizi grasi
polinesaturati, indicii de degradare ai grasimii, (determinati dupa 14 zile de la fabricare, din toate
cele 3 nutreturi experimentale), au fost comparabili cu cei ai nutretului martor.

8. Nu s-au inregistrat diferente semnificative (P<0.05) in ceea ce priveste parametrii de
productie, Cu exceptia greutatii corporale la 42 zile care a fost semnificativ (P<0.05) mai mare
pentru lotul M fata de loturile experimentale E2 si E3. Nu s-au inregistrat diferente semnificative
(P<0.05) intre loturi in ceea ce priveste greutatea medie a carcasei (g), exceptie facand lotul E2
care a inregistrat o scadere de 9.3% fata de greutatea carcasei inregistrata pentru lotul M.

9. Concentratia de acizi grasi polinesaturati omega 3 (PUFA omega 3) esentiali pentru
sandtatea umand, a fost mai mare in probele recoltate de la loturile experimentale. Astfel, acidul
a-linolenic a avut o concentratie in pieptul de la lotul M cu 68.80%, 68.52 %, si 36.32% mai mica
fata de aceea din probele de piept ale loturilor E1, E2 respectiv E3.

10. Determinarile realizate in dejectii au ardtat cd domeniile de concentratie pentru
metalele grele analizate se situeaza mult sub valoarea maxima admisa in ordinul 344/2004. Prin
urmare dejectiile de pui nu prezintd impact asupra mediului. In comparatie cu lotul M s-a constatat
ca pentru dejectiile loturilor experimentale a existat o scadere a indicatorului Pb: 0,84 mg/kgSU la

E2, 0,87 mg/kgSU la E1 si 0,9 mg/kgSU la E3 fata de 2,66 mg/kgSU la M.
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11. Pentru ierarhizarea retetelor furajere testate si alegerea celei mai bune pe baza
performantelor calitate/cost/impact de mediu s-a folosit metodologia de evaluare AHP. Pe primul
loc s-a clasat reteta E1 (cu srot de rapita si srot de struguri).

12. Experimentul al treilea s-a derulat in Biobaza IBNA timp de 6 saptamani, pe 12 porci
la ingrasat din hibridul TOPPIGS, impartiti in doud loturi. Diferenta dintre structura lotului
experimental si cea a lotului martor a fost datd de includerea srotului de in si a srotul de struguri.
In ceea ce priveste continutul de acizi grasi reteta experimentald contine 14.02g acid a
linolenic/100g total acizi grasi in comparatie cu lotul martor care contine 2.73 g acid a
linolenic/100g total acizi grasi.

13. Cresterea de 5.13 ori a acidului linolenic (omega 3) se datoreaza includerii srotului de
in in proportie de 7.5%. Indicii de degradare ai grasimii s-au incadrat in limitele maxime admise
pentru cele doua nutreturi combinate, in cazul ambelor perioade de pastrare, 14 zile, respectiv 28
de zile.

14. Concentratiile de metale grele in probele ambelor nutreturi a fost mult sub cea admisa.
Ambele nutreturi nu au potential de impact negativ asupra mediului.

15. In cazul analizei laptelui recoltat la mulsoarea de seard, cel mai ridicat nivel de proteina
s a determinat in probele lotului E2 (21,64%) comparativ cu lotul M (19,85%). Atat la mulsoarea
de dimineata cat si la cea de sera continutul in grasime a laptelui lotului M a fost mai mare
comparativ cu loturile E1 s1 E2.

16. Concentratia de acid a linolenic in probele de laptele recoltate dimineata, la finalul
experimentului de la lotul E1 a avut o concentratie (0,53 g/100g total acizi grasi) semnificativ
(P<0.05) mai mare decat la lotul M (0,24 g/100g total acizi grasi). De asemenea si concentratia de
la lotul E2 (0,49 g/100 g total acizi grasi) a fost semnificativ (P<0.05) mai mare fata de M. Aceleasi

diferente semnificative (P<0.05) se mentin si in cazul analizei probelor de lapte recoltate seara.

RECOMANDARI — Este necesardi ciutarea de noi solutii inovative pentru a raspunde
cerintelor societitii moderne, care se afld intr-o continud cdutare de alimente functionale
sigure, inovative, calitative si in acelasi timp diverse. Nutritia reprezinta o cale relativ simpld si
sigurd de obtinere a unor alimente functionale chiar in conditiile folosirii unor subproduse bine
caracterizate.

Este necesara efectuarea continud de studii, care sa scoatd in evidentd noi subproduse
vegetale ca materie prima furajerd, cu o valoare nutritiva ridicatd, benefice pentru sandtatea

umand, animald si sa nu aibd impacturi negative asupra mediului inconjurdtor.



PERSPECTIVE - In actualul context, riméne un cdmp vast de cercetat in domeniul
tezei, cum ar fi: procentul de includere al subproduselor, sinergismul, complementaritatea
dintre diferite subproduse, altele decit cele studiate, a caror folosire in hrana animalelor poate

contribui la obtinerea de alimente functionale mult mai benefice.

Cuvinte cheie: alimente functionale, acizi grasi omega3, calitate alimente, sinitate.
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