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Teza de doctorat, intitulata “Valorificarea deseurilor vegetale din industria
alimentara prin realizarea unor produse cu valoare nutritiva ridicata si capacitate
antioxidanta” este structurata in doua parti: Partea I. Stadiul actual al cunoasterii si
Partea a II-a. Cercetari proprii. Aceste doua parti sunt precedate de Introducere, iar
la finalul tezei de doctorat sunt prezentate concluziile generale si recomandari.
Lucrarea elaborata cuprinde 7 capitole, 73 tabele si 121 figuri si o lista cu 162
referinte bibliografice de actualitate pentru domeniul abordat. De asemenea, in teza
este inclusa si lista cu lucrarile stiintifice publicate pe parcursul studiilor doctorale, in
domeniul stiintific abordat in cadrul acestei lucrari.

Rezumatul de fata prezinta intr-o forma succintad continutul capitolelor din partea
originala a lucrarii. Numerotarea capitolelor, subcapitolelor, figurilor, tabelelor si a
referintelor bibliografice corespund cu cele din teza.

Partea I Stadiul actual al cunoasterii este prezentata in Capitolul I intitulat
"Deseuri si subproduse vegetale din industria alimentara cu potential de
valorificare, in procesul de fortifiere al alimentelor, in vederea cresterii valorii
nutritive si a potentialului antioxidant". In cadrul acestui capitol sunt prezentate
compozitia biochimica, potentialul antioxidant si efectele benefice asupra sanatatii, ale
deseurilor de tomate, de mere si a subproduselor vinicole. Studiul intreprins a relevat
faptul ca aceste deseuri vegetale si subproduse au o compozitie biochimica complexa si
prezinta capacitate antioxidantd, avand efecte benifice asupra organismului unan
(efecte anticancerigene, antiinflamatorii, antibacteriene, prevenirea afectiunilor
determinate de stresul oxidativ, reducerea nivelului colesterolului LDL etc.). Studiul
documentar elaborat, a evidentiat potentialul ridicat de valorificare al deseurilor
vegetale si subproduselor din industria vinicold, prin realizarea unor ingrediente
functionale (pulberi, extracte etc.) care sa fie utilizate In procesul de fortifiere al



alimentelor, pentru imbogatirea nutritionala si cresterea potentialului antioxidant ale
acestora.

In Capitolul II intitulat "Scopul si obiectivele cercetarii, materiale si metode
utilizate" sunt prezentate obiectivele tezei de doctorat, precum si materialele si
metodele de analiza utilizate. Obiectivul principal al lucrarii a fost valorificarea
superioara a subproduselor vinicole si a unor deseurilor vegetale (tomate, mere) in
scopul obtinerii unor ingrediente functionale cu o compozitie biochimica complexa si
potential antioxidant, care sa fie folosite pentru fortifierea alimentelor. Pentru
caracterizarea calitativa a ingredientelor functionale obtinute si a produselor fortifiate
cu acestea au fost utilizate metode de analiza adecvate, standardizate sau dezvoltate si
validate 1n laborator.

in Capitolul I intitulat "Experimentiri privind procesarea deseurilor
vegetale si a subproduselor vinicole in vederea obtinerii unor ingrediente
functionale (fainuri)" sunt prezentate rezultatele experimentarilor intreprinse pentru
obtinerea ingredientelor functionale prin valorificarea deseurilor de tomate, deseurilor
de mere si a subroduselor rezultate din industria vinicolad. Ingredientele functionale
obtinute se prezinta sub forma unor pulberi (fainuri), stabile din puncte de vedere
calitativ.

In Capitolul IV intitulat "Analiza calititii ingredientelor functionale (fainuri)
obtinute din deseuri vegetale si subproduse vinicole" sunt prezentate rezultatele
obtinute in uma caracterizarii calitative (senzoriale, fizico-chimice, microbiologice,
continut de compusi bioactivi, capacitate antioxidanta) a ingredintelor functionale
obtinute in urma experimentarilor Intreprinse. Analizele efectuate au relevat faptul ca
ingredientele functionale se remarca prin continutul in elemente minerale, fibre totale,
zaharuri, compusi bioactivi (polifenoli, B-caroten, licopen) si prezinta capacitate
antioxidanta.

In Capitolul V intitulat "Experimentiri la nivel de laborator pentru obtinerea
unor produse de panificatie si patiserie fortifiate cu ingrediente functionale
obtinute din deseuri vegetale si subproduse vinicole" sunt prezentate rezultatele
experimentdrilor intreprinse pentru obtinerea unor produse de panificatie (paste
fainoase, paine, biscuiti aperitiv) si patiserie (briose, fursecuri) fortifiate cu
ingredientele functionale (fainuri) realizate prin cercetdrile si experimentarilor proprii.

in Capitolul VI intitulat "Analiza calititii produselor fortifiate cu ingrediente
functionale din deseuri vegetale si subproduse vinicole" sunt prezentate rezultatele
obtinute In uma caracterizarii calitative (senzoriale, fizico-chimice, microbiologice,
continut de compusi bioactivi, capacitate antioxidantd) a produselor de panificatie
(paste fainoase, paine, biscuiti aperitiv) si patiserie (briose, fursecuri) fortifiate cu
ingredientele functionale (fainuri). Analizele efectuate au relevat faptul ca aceste
produsese remarca prin continutul in elemente minerale, fibre totale, compusi bioactivi
(polifenoli, B-caroten, licopen) si prezinta capacitate antioxidanta.

In Capitolul VII intitulat "Concluzii generale si recomandari" sunt prezentate
principalele concluzii rezultate din cercetarile proprii si recomandari catre principalii
utilizatori ai acestor cercetari (agenti economici din a caror activitate rezulta deseuri
vegetale/subproduse vinicole, pe de o parte, si consumatori interesati de o dieta
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sandtoasd, consumatori care prezintd carente nutritionale si/sau afectiuni determinate
de stresul oxidativ, pe de alta parte).



