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Apa este cea mai raspanditd substantd compusd din naturda, cuprinzand 2/3 din suprafata
Pamantului. Pornind de la o formula chimica simpla (doi atomi de hidrogen legati covalent de un atom
de oxigen), apa reprezinta factorul principal al existentei si evolutiei civilizatiei umane. Apa, datorita
caracteristicilor sale fizico-chimice, a comportamentului acesteia sub influenta unor factori ca, presiunea
si temperatura, poate fi ,,structuratd” miraculos si straniu in cel putin 72 de anomalii. Aceste efecte se
explica prin faptul ca, in anumite conditii, apa se comporta diferit fata de celelalte substante. Apa se
regaseste in trei stari de agregare: lichida (97,85% din volumul total al apei de pe suprafata Pamantului
— apa saratd, apa dulce si ape freatice), solida (2,14% — sub forma de calote glaciare) si gazoasa (0,01%
— sub forma de nori atmosferici). Apa lichida este formata dintr-un amestec de molecule libere
(monomeri, dimeri, tetrameri si octomeri), care se organizeaza in functie de temperatura. In stare solida
(gheata), moleculele de apa au tendinta de aranjare ordonatd in spatiu. Cu cat temperatura este mai
scdzutd, cu atat mai mult moleculele de apa se asociaza formand o retea cristalina de tip tetraedru. In
conditii de supraracire si la schimbarea bruscd a presiunii, gheata se auto-asambleazd in structuri
hexagonale; de aceea, gheata are densitatea mai mica decat a apei in stare lichida. In stare de vapori, apa
este 0 moleculd nestructurata prin faptul ca se rup legaturile de hidrogen, iar moleculele devin libere si
izolate. Datoritd capacitatii de a dizolva diferite substante, apa devine inerta. Totodata, evolutia vietii se
datoreaza acestei proprietati a apei. O altd caracteristica interesanta este aceea ca apa este singurul lichid
(cu exceptia mercurului) care are tendinta de a se strange sub forma unui ghem, datoritd fortei de
tensiune superficiald foarte mare. Prin solidificare, gheata se dilata cu 9% fata de volumul initial al apei.
Datoritd conductivitatii termice scazute, gheata are rol de protector termic. Deoarece apa prezinta
caldura specifica ridicata, aceasta absoarbe excelent caldura, astfel incat viata subacvatica nu este supusa
vreunei incélziri sau raciri excesive.

Cuvinte cheie: apa, presiune, anomalie, supraracire, stare de agregare, structura.
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Apa este cel mai important component al tuturor organismelor vii, cu rol in procesele metabolice
celulare. Dezvoltarea tehnologiei a permis modificarea structurii moleculare a apei conferindu-i
proprietati superioare apei uzuale. De exemplu, prin procesul de (bi-)distilare a apei se urmareste
eliminarea microorganismelor, mineralelor, metalelor grele etc. Un alt exemplu, prin procesul de
sdracire a apei se elimind izotopul greu al hidrogenului, care perturba reactiile biologice. Cercetatorii au
obtinut un tip nou de apa, numita ,,apa structurata”, prin actiunea campului magnetic asupra structurii
originale a apei. Scopul a fost acela de a imbunatati caracteristicile (bio)fizice ale apei atingdndu-se,
astfel, performanta de a arhiva si transfera informatii. Proprietatile unice ale apei sunt relevante pentru
viata umana si joaca un rol substantial in multe sisteme biochimice si biologice. Rolul de organizare al
apei In guvernarea activitatii biochimice a Inceput sa fie recunoscut in ultimele timpuri.
Macromoleculele sunt, de obicei, supuse unui regim poligam; fiecare biomolecula poate interactiona cu
multe altele, producand reactii in lant. In interiorul fiecarui ciclu biochimic, biomoleculele se afld in
stare monogama, adica o biomolecula interactioneaza doar cu parteneri bine definiti si ignora actiunea
celorlalte biomolecule cu care interactiunea ar fi posibila in spatiul liber. Prin urmare, materia vie
produce un ,,context” capabil sa prevind un numar mare de interactiuni chimice, ceea ce teoretic ar fi
posibil. In a doua jumatate a secolului precedent, cercetatorii au ajuns la o intelegere a diferentelor dintre
apa biologica si apa obisnuitd. Rezultatele obtinute de catre dr. M. S. John au indicat cd@ moleculele de
apa ,,reorganizate hexagonal” (aspect de cluster) 1i confera acesteia un caracter semiconductor. Datorita
noii structuri cu geometrie cristalind, apa are un rol benefic asupra celulelor organismului, si anume
accelereaza metabolismul, realizeaza conexiuni intercelulare si asigura functionalitatea optima a tuturor
functiilor organismului. Sunt evidentiate cunostintele actuale despre cluster-ele de apd, intelegerea
rolului de cluster al apei in sistemele biologice si metodele utilizate in determinarea grupurilor de apa.
Deductiile privind rolul apei in astfel de sisteme sunt oarecum speculative, dar situatia ar putea fi
imbunatatita. Aceasta lucrare prezinta aspecte teoretice conform studiilor recente asupra functiei apei si
semnificatia acesteia in sistemele biochimice si biologice.

Cuvinte cheie: biomoleculd, structurd hexagonala, sistem biologic, cluster, semiconductor.



UNIVERSITAS ROM ANIA

v MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
UNIVERSITATEA ,DUNAREA DE JOS” DIN GALATI
FACULTATEA TRANSFRONTALIERA
GALATIENSIS

3. VASCOZITATEA FLUIDELOR BIOLOGICE
Student: DUMITRU EFROS
Coordonator: S.1. dr. fiz. Alina-Mihaela CEOROMILA

UNIVERSITATEA DUNAREA DE JOS DIN GALATI, FACULTATEA
TRANSFRONTALIERA

Vascozitatea reprezintd capacitatea unui fluid real de a se opune curgerii. Vascozitatea se
datoreazd actiunii fortelor de frecare internd dintre straturile fluidului. Dupd modul de variatie a
vascozitatii in functie de viteza de deformare, se cunosc doua tipuri de fluide — fluide Newtoniene,
respectiv ne-Newtoniene. Din categoria fluidelor Newtoniene, simple (in curgere laminara, prezinta o
variatie liniard a tensiunii tangentiale in raport cu viteza de deformare) fac parte: aerul, apa, mierea si
uleiurile minerale. Pe de alta parte, fluidele complexe, precum dispersiile, emulsiile, solutiile si topiturile
de polimeri, adezivii, fluidele biologice, fluidele biomedicale prezintd comportamente reologice ne-
Newtoniene. Pentru acest tip de fluide, se inregistreaza un profil parabolic al vitezei de curgere. in
aplicatii medicale, vascozitatea este un parametru sanguin util. Controlul vascozitatii sangelui (plasmei)
ofera informatii despre existenta unor afectiuni (cardiologice, neurologice, hematologice si de nutritie).
Sangele este un fluid de tip ne-Newtonian, a carui curgere depinde de gradientul de forfecare, ca urmare
a frecarii dintre straturile de lichid. Din practica medicald, o crestere a vascozitatii serice (implicit,
fibrinogen marit) se asociaza unei insuficiente cardiace. Totodata, un accident vascular cerebral poate fi
datorat si cresterii vascozitatii sanguine. Un alt exemplu — in cazul diabeticilor, daca compozitia plasmei
se modifica (fibrinogen crescut), iar trombocitele si eritrocitele au tendinta de agregare, acestea
determind cresterea vascozitatii totale a sangelui. Unii cercetatori au efectuat studii privind curgerea
fluidelor biologice ne-Newtoniene prin canale microfluidice. Mai precis, au efectuat simulari care sa
incerce sa anticipeze comportamentul sangelui in timpul curgerii prin diferite tipuri de microcanale.
Astfel, s-au obtinut indicii utile privind dimensiunea maxima a canalelor. S-a demonstrat ca
microcanalele cu profil endotelial (similar cu cel al vaselor de sange) pot fi folosite pentru studiul
efectelor de relaxare si comprimare asupra membranei celulare. O altd concluzie importantd — daca
microcanalele devin Inguste, atunci se poate aprecia curgerea sangelui prin vase sanguine obstructionate.
lar daca geometria microcanalelor se modifica si devin bifurcate, atunci curgerea sangelui se poate studia
in situatia 1n care se intdlnesc doua vase de sange. De asemenea, determinarea vascozitatii este benefica
pentru numeroase alte domenii: industrii (petroliera, chimicd, alimentara, farmaceutica, celulozei),
educatie, cosmetica, suspensii, detergenti, vopsitorie.

Cuvinte cheie: vascozitate, forfecare, ne-Newtonian, gradient, bio-fluid, viteza de deformare.
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Inci de la sfarsitul anilor 1700 (descoperirea microscopului) si inainte de, descoperirea
antibioticelor (1920, Sir A. Flemming), s-a remarcat rolul argintului ca agent antimicrobian. Sunt
arhicunoscute efectele argintului, aflat in diferite stari de agregare. De exemplu, rolul vaselor din argint
(forma solida) este de a pastra si servi alimentele nealterate; sarurile si solutiile din argint au fost folosite
la tratarea inciziilor chirurgicale, arsurilor si infectiilor. De-a lungul timpului, rezultatele cercetarilor
experimentale au ardtat ca ionii de argint sunt responsabili pentru efectul puternic bactericid,
bacteriostatic si virucid asupra a mai mult de 650 de germeni patogeni. Argintul s-a dovedit a fi o minune
a medicinii moderne. Recent, s-a descoperit ca argintul coloidal-ionic prezintd beneficii maxime in
preventia si ameliorarea infectiilor. Din punct de vedere stiintific, acest sistem coloidal este format din
particule de argint Tncarcate cu sarcina electrica pozitiva, pH bazic, si capacitate de penetrare marita la
nivelul tesuturilor, aflate in suspensie in solutie apoasa. lonii de argint se ataseazd de membranele
celulelor bacteriene si produc efectul de blocare a respiratiei celulare al microorganisme patogene.
Pentru ca randamentul Tmpotriva infectiilor sa fie maxim, solutia de argint coloidal trebuie sa contind
particule cat mai fine (nanoparticule) intr-o anume concentratie, respectand astfel standardele de
siguranta. Argintul coloidal actioneaza prin suprafata foarte mare a particulelor de dimensiuni
nanometrice. Cu cat dimensiunea particulelor este mai mica, cu atat suprafata de interactiune este mai
mare. Mecanismele de actiune a argintului prin care este inhibata proliferarea bacteriilor si a virusilor
sunt: oxidarea cataliticd, reactia cu membranele celulare ale bacteriilor, si capacitatea de a se lega cu
ADN-ul agentilor patogeni inhibandu-le replicarea. Obtinut prin metode naturale (fard aditivi sau
conservanti), argintul coloidal-ionic prezinta o valoare terapeutica superioara. Astfel, ionii de argint nu
creeazd rezistentd din partea organismului sau alte efecte secundare (asa cum se intdmplad in cazul
antibioticelor) si nu este toxic. Datorita biodisponibilitatii ridicate, argintul coloidal-ionic este
eliminat din organism dupi ce isi indeplineste rolul antimicrobian (nu se depune in organism).

Cuvinte cheie: argint, antimicrobian, coloid ionic, nanoparticule, biodisponibilitate.
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Scurgerile de petrol au o influenta negativa majora asupra ecosistemului, punand 1n pericol viata
marina. Cu toate acestea, gradul de risc depinde de tipul si volumul uleiului, pe langa alti factori abiotici
cum ar fi, limita de sensibilitate a habitatului marin. Deversarile de poluant petrolier formeaza pelicule
pe suprafata apelor si, In consecinta, acestea resping lumina solara, care are un rol important in procesul
de fotosinteza. Viata acvatica se bazeaza, in principal, pe fitoplancton si alge marine pentru mentinerea
existentei. Din punct de vedere chimic, uleiul consta dintr-o gama larga de constituenti organici numiti
hidrocarburi, astfel uleiul este de mai multe tipuri: brut, rafinat, comestibil si necomestibil. Scopul
acestei cercetari este evaluarea stdrii actuale a metodelor tehnologice de prevenire si control al
deversarilor majore de petrol n apa, precum si efectele poludrii cu petrol si masurile de protejare a vietii
acvatice. Un rol important il constituie stabilirea procedurilor si a facilitatilor pentru controlul si
curatarea standardizata bazata pe tehnologia si experienta actuala in domenii in care cercetarea ar putea
conduce la imbunititirea capacitatii de prevenire, control si restaurare. In aceastd lucrare, sunt
prezentate cateva metode eficiente, adoptate la nivel (inter)national si utilizate pentru depoluarea apelor
contaminate cu hidrocarburi provenite din deversdri accidentale. Aceste metode au rolul de a imbundtati
capacitatea de prevenire si combatere a deversarilor de petrol si de a minimiza consecintele acestora.
Aceste metode includ dispersarea, infasurarea si gelifierea petei de ulei plutitor; scufundarea uleiului;
arderea masei de poluant la suprafata apei.

Cuvinte cheie: hidrocarburi, ecosistem, deversare, petrol, apd, prevenire.
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In aceastd lucrare sunt prezentate aspecte privind interactiunea radiatiei electromagnetice cu
mediul biologic. Dupa efectele produse in urma interactiunii radiatiilor electromagnetice cu substanta,
acestea se Tmpart in radiatii electromagnetice ionizante (radiatii X, gamma, radiatii cosmice, particule
alfa) si neionizante (unde radio, TV, microunde, radiatii infrarosii, radiatia vizibild, ultraviolete). La
trecerea radiatiei incidente printr-o substanta pot avea loc doua procese — ionizare, respectiv excitare.
Prin procesul de ionizare, energia radiatiei incidente este cedatd atomilor substantei cu care
interactioneaza, si are loc smulgerea unui electron din atom. Atomul cu deficit de electroni devine
incarcat electric pozitiv (cation). Exista si cazul in care, In urma interactiei radiatiei cu atomii substantei,
electronul cu energie suplimentara trece pe un nivel energetic superior (proces numit excitare). Pentru
ca starea de excitare este una instabild, procesul de excitare este urmat imediat de unul de dezexcitare —
atomul revine Intr-o stare stabild. Conform unor studii efectuate in ultimii ani, s-a aratat ca exista
numeroase efecte primare in urma impactului radiatiilor electromagnetice asupra sistemelor biologice.
Progresul tehnologic se bazeaza pe folosirea curentului electric (comunicatii wireless), ceea ce conduce
la crearea unui camp electromagnetic artificial care se extinde in continuu. In timp, expunerea repetat
si indelungata la campurile electromagnetice prezinta efecte nocive asupra sanatatii. Printre efectele
negative provocate se numara: tulburari de memorie, stress, oboseald, iritabilitate, afectiuni tumorale,
deteriorarea creierului, modificari ale proteinelor din piele. Aparitia acestor efecte se datoreaza timpului
de expunere, puterii de emisie a sursei, distantei pana la sursa. Poluarea electromagnetica (electro-smog)
influenteaza si echilibrul biologic, foarte cunoscut fiind ,,Sindromul de scadere a coloniei de albine”.
Pana acum, oficial, este recunoscut doar efectul termic al radiatiilor electromagnetice asupra
organismului uman si a mediului inconjurator. Influenta campului electric asupra tesuturilor biologice
genereaza curenti electrici a caror energie, prin disipare, determind cresterea temperaturii. Efectele ne-
termice pot apdrea ca urmare a interactiilor dintre campul electric si compusi tisulari (proteinele) sau a
legarii unor mediatori de receptori celulari (Ca?"). La nivel mondial, s-a acceptat ca radiatiile emise in
timpul utilizarii tehnologiei moderne prezinti efecte cumulative, nocive, asupra organismului uman. in
contextul existentei incertitudinii stiintifice privind efectele expunerii la campuri electromagnetice, se
recomanda adoptarea principiului de precautie (deja adoptat in Italia, Franta, Belgia), care presupune
reconsiderarea limitelor propuse de ICNIRP (/nternational Commission on Non-ionizing Radiation
Protection) pentru anumite frecvente, masuri administrative, precum si sustinere din partea factorilor de
decizie privind dezvoltarea unei logistici adecvate de monitorizare a cdmpurilor si efectelor produse.

Cuvinte cheie: camp electromagnetic, radiatie neionizantd, mediu biologic, poluare electromagnetica,
ionizare.
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In conditiile societatii contemporane, cu un ritm crescut al urbanizarii si industrializarii,
umanitatea contribuie la un dezechilibru ecologic si la poluarea accentuata a resurselor de apa, implicit.
Apa nu este un produs comercial, ci un bun comun si o resursa limitata care trebuie protejata si utilizata
intr-un mod sustenabil, atat din punctul de vedere al calitatii, cat si al cantitatii. Ca mediu de desfasurare
a reactiilor biochimice, apa reprezintd veriga de legatura dintre sol si plante. La nivel european, s-a
stabilit un cadru legal (Directiva-cadru privind apa, DCA) privind protectia apelor interioare de
suprafatd, a apelor de tranzitie, a apelor de coasta si a apelor subterane. Acest pachet de legi urmareste
sd prevind si sd reduca poluarea, sd promoveze utilizarea sustenabild a apei, sd protejeze si sa
imbunatateasca mediul acvatic, si sa atenueze efectele inundatiilor si secetelor. Ansamblul de
caracteristici fizico-chimice, biologice si microbiologice, 1n raport cu scopul pentru care este utilizata
apa, definesc calitatea apei. Acesti parametri trebuie sa se incadreze intre limite bine-stabilite, o valoare
maxim admisd si un minim al concentratiei unor substante prezente in apa, fiind necesare pentru
mentinerea functiilor biologice ale organismelor. Aceste valori oferd informatii utile privind controlul
si efectul poludrii, precum si impactul poludrii asupra mediului. Parametrii de bazd prin care se
controleaza calitatea apelor sunt: temperatura, pH, conductivitate, oxigen dizolvat, colibacili. Prezenta
metalelor grele (cadmiu, mercur, compusi organici, bor) in apa este evidentiata cu ajutorul parametrilor
specifici poludrii persistente. O alta categorie de parametri (numiti parametri optionali) furnizeaza date
despre: carbonul organic total, consumul biochimic de oxigen, arsen, sodiu, cianuri, uleiuri totale,
streptococi. Monitorizarea stérii de calitate a apei permite supravegherea, prognozarea, avertizarea si
interventia. Printr-un astfel program se monitorizeaza eficienta strategiilor de control si de management
privind poluarea; influenta deteriorarii calitatii apei asupra faunei si florei; stabilirea unor masuri de
control cu scopul de a imbunatati / preveni deteriorarea calitatii apei. Se pot enumera cateva masuri de
reducere a poludrii apei: introducerea unor tehnologii nepoluante in industrie, reducerea cantitatilor de
ape uzate evacuate in rauri prin introducerea practicii recircularii apei, recuperarea materialelor utile din
apele uzate, Imbunatdtirea randamentului de epurare prin perfectionarea tehnologiilor, instalatiilor si
exploatarii acestora.

Cuvinte cheie: poluare, tehnologie, monitorizare, indicatori de calitate, epurare.
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Apa minerala naturala este apa pura din punct de vedere microbiologic, care isi are originea Intr-
0 panza freatica sau Intr-un zdcamant acvifer subteran si care provine dintr-o sursa exploatata natural
sau prin forare. Apele naturale plata sau carbogazoasa sunt supuse legii HG 1020/2005. Daca in urma
analizelor, valorile parametrilor fizici, chimici, (micro)biologici, farmaceutici, fiziologici si clinici ale
apei naturale sunt conforme cu normele si standardele de calitate si sigurantd alimentard, atunci
consumul apei din sursa respectiva este benefic pentru sanatatea omului. Calitatea apei si gradul de
poluare se caracterizeaza prin indicatori de calitate. Acestia se pot clasifica 1n: indicatori organoleptici,
indicatori fizici, indicatori chimici generali, indicatori radioactivi, indicatori bacteriologici si indicatori
biologici. Apa minerald naturala poate fi distinsa clar de apa de baut obisnuita prin: natura sa (compusi
minerali, oligoelemente); puritatea sa originara; ambele caracteristici fiind mentinute intacte datorita
originii subterane a apei de acest tip, care a fost protejata impotriva tuturor riscurilor de poluare. Datorita
originii sale, apa minerala naturala este lipsita in totalitate de contaminanti si are o compozitie fizico-
chimica caracteristica si stabild in limitele fluctuatiilor naturale. Acestea nu trebuie sa fie afectate de
posibilele variatii ale debitului sursei. Apa minerala naturala trebuie sa fie, din punct de vedere al
parametrilor calitativi si de continut ca cea de la sursa, de dinainte de Imbuteliere. De aceea, pana la
momentul introducerii in recipient, trebuie sa se evite contactul acesteia cu atmosfera, iar materialele
utilizate sa fie inerte din punct de vedere chimic, astfel incat sa nu influenteze calitatea apei. Potabilitatea
unei surse de apa este indicata cu ajutorul urmatorilor parametri: pH, conductivitate, turbiditate,
continutul de azotiti, azotati si amoniac. pH-ul optim al apei de baut trebuie sa fie cuprins intre 6,5 si
9,5. Conductivitatea apei indicd, concentratia de substante minerale. Prezenta mineralelor in apa
stabileste o anumitd valoare a sarcinii electrice a apei. Valoarea maxim admisd, legal, pentru
conductivitatea apei este 2500 uS/cm. Una dintre cele mai importante analize chimice a apei naturale
este determinarea prezentei azotatilor, azotitilor si amoniacului in apd. Azotatii sunt admisi in apa
potabild in concentratie de maxim 50 mg/L, azotitii — pana la 0,5 mg/L, iar amoniacul — maxim 0,5
mg/L. Cu toate acestea, apa din zonele exploatate agricol poate contine proportii mai mari din acesti
compusi, din cauza folosirii ingrasamintelor chimice. Turbiditatea este parametrul care reflecta
cantitatea de impuritati din apa (argila, nisip, rugind), colectate din puturi sau de pe conductele prin care
circuld. Limita legald este de 5 unitati de turbiditate.

Cuvinte cheie: oligoelemente, conductivitate electrica, turbiditate, pH, poluare.
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9. EREDITATEA CANTITATIVA LA PESTI. STADIUL
CUNOASTERII SI PERSPECTIVE

Student: Daniel DERIUGHIN, Diana CEBOTARIOV, Il PA
Coordonator: Conf. dr. ing. Lorena DEDIU

UNIVERSITATEA DUNAREA DE JOS DIN GALATI, FACULTATEA
TRANSFRONTALIERA

Ereditatea este proprietatea tuturor organismelor vii de a da nastere la urmasi asemanatori
sau capacitatea organismelor de a transmite la descendenti anumite caractere ereditare, fie
prin reproducere asexuatd sau reproducere sexuatd. La pesti mecanismele de transmitere a
caracterelor nu se abat, principial, de la mecanismele descrise pentru regnul animal, insa
putem identifica o serie de particularitati. Studiul de fatd isi propune identificarea si
descrierea acestor particularitati.

Cuvinte cheie: ereditate, heritabilitatea la pesti, cuantificarea trasaturilor cantitative.
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10.PROGRESE STIINTIFICE iN AMELIORAREA STURIONILOR

Student: Luminita CHETROI, II PA

Coordonator: Conf. dr. ing. Lorena DEDIU

UNIVERSITATEA DUNAREA DE JOS DIN GALATI, FACULTATEA
TRANSFRONTALIERA

Sturionii reprezinta una dintre cele mai valoroase resurse naturale, interesul pentru acest grup de pesti
manifestandu-se atat din punct de vedere stiintific, cat si comercial. Acest interes este perfect justificat
avand in vedere faptul ca sturionii se numara printre cele mai vechi specii de pesti, aparitia lor datand
de circa 200 milioane de ani. La ora actuala exista numai doua familii, Acipenseridae si Polyiodontidae,
care numara specii ce populeaza fluvii, lacuri, ape de coastd si mari interioare din emisfera nordica.
Deoarece tendinta globala este de reducere dramaticd a efectivelor salbatice, sturionicultura a progresat
ca nevoie de compensare a cererii ridicate de carne si caviar. In acest sens, 1n ultimii 20 de ani, au fost
dezvoltate tehnologii de ameliorare genetica a speciilor de sturioni in scopul aclimatizarii lor la diferite
conditii tehnologice impuse. Studiul de fatd asi propune prezentarea progreselor din domeniul
ameliorarii sturionilor si perspectivele pentru perioada urmatoare.

Cuvinte cheie:sturioni, ameliorare genetica, acvacultura.
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11.MATERIALE UTILIZATE LA CONSTRUIREA UNELTELOR DE
PESCUIT

Studenta: Gabriela TATU, Anul III PA
Coordonator: SL. dr. ing. lon VASILEAN

UNIVERSITATEA DUNAREA DE JOS DIN GALATI, FACULTATEA
TRANSFRONTALIERA

Uneltele de pescuit reprezintd constructii ingineresti realizate din material naturale, artificial si
sintetice, flexibile, elastic si rigide. Ponderea cea mai mare o0 au materialele sintetice filabile avand
grosimi diferite si structure diferite; celelalte materiale se folosesc mai ales ca elemente de
armare, de legaturd si tractionare si ca elemente de rezistentd. Materialele sintetice filabile
folosite la confectionarea uneltelor de pescuit sunt compusi macromoleculari obtinuti prin
sinteza chimica. Firele sintetice sub forma de ate, snururi, franghii, odgoane si parame, trebuie sa aiba
insusiri fizico-mecanice deosebite. Un inconvenient al folosirii firelor sintetice la confectionarea
uneltelor de pescuit il constituie instabilitatea nodurilor plaselor si de aceea plasele trebuie
supuse unui tratament termic pentru fixarea nodurilor. Firele textile sub forma de ate, snururi,
franghii, odgoane si parame se folosesc la confectionarea uneltelor de pescuit sub forma de
plasda sau ca atare, pentru elemente de contur si rezistentd, pentru imbinare, armare si
tractionare.In constructia uneltelor de pescuit intra plutitorii, flotorii si greutitile care au rolul
de a tine plasa intinsi in plan vertical. In afara de plutitori, care sunt corpuri omogene, la
construirea uneltelor de pescuit se mai folosesc si flotori, care sunt corpuri neomogene,
inchiz&nd un anumit volum de aer. La ingrelarea partii inferioare a unei unelte de pescuit (tip
setcd) se folosesc plumbi. Marea majoritate a uneltelor de pescuit sunt construite din plase
pescaresti cu lungimi si forme diferite, specifice fiecarei unelte. Plasele pescaresti sunt
impletituri realizate din ate cu grosimea uniforma si alcatuite dintr-un numar mare de ochiuri
egale ca marime, ce pot avea aceeasi forma in conditii egale de solicitare. Plasele pescaresti pot
fi Impletite atat mecanic cat si manual, dar datoritd randamentului mare a masinilor de mpletit
plase, se preferd impletirea mecanicd, iar Impletirea manuala folosindu-se atunci cdnd este
nevoie de plase cu ochiuri foarte mici sau foarte mari.
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12.UNELTE DE PESCUIT TIP CAPCANA

Student: IVASCU GABRIELA
Coordonator: S.L.dr.ing. VASILEAN ION

UNIVERSITATEA DUNAREA DE JOS DIN GALATI, FACULTATEA
TRANSFRONTALIERA

Uneltele de pescuit reprezinta constructii ingineresti realizate din materiale naturale, artificiale si
sintetice, flexibile, elastice si rigide. Uneltele de pescuit tip capcana sunt unelte stationare fixate de
substrat, care bareazia drumul de deplasare al pestelui dirijandu-l intr-un spatiu delimitat. Tn marea
majoritate sunt construite din plasa la care se adauga elemente de armare si fixare. Dimensiunile lor
variaza de la zona la zond. Dupa caracteristicile constructive, dupa locul si modul de instalare, uneltele
tip capcand se Tmpart in trei categorii : inchise, mixte si deschise.

Uneltele tip capcana inchise sunt vintirele ce se folosesc la pescuitul in apele continentale statatoare si
curgatoare. Sunt formate din capcana propriu-zisa compusda din una sau mai multe spatii complet
delimitate si de 1, 2, 3 aripi de dirijare a pestelui. Reprezentativ pentru capcanele Inchise, este vintirul
format dintr-o capcana propriu-zisa si una, doua sau trei aripi.

Capcanele mixte se deosebesc de vintire prin modul de constructie, prin modul si locul de instalare.
Sunt unelte mai mari care se instaleaza la adancimi de 2-3m si mai mult, atat in apele continentale, cat
si la litoralul marin.

Denumirea generald a capcanelor deschise este aceea de talian, dar avand in vedere ca se foloseste la
litoralul marin, denumirea completa este talian marin sau talian de mare.

Partile componente ale capcanelor deschise sunt aceleasi ca si la capcanele mixte si anume: aripa, oborul
si una sau doua camere de prindere. Talienele marine se pot instala in trei feluri :

- taliene marine instalate pe piloti (la adancimi de 3-4m);

- taliene marine plutitoare, instalate pe flotoare (la adancimi de pana la 10m);

- taliene marine suspendate, instalate pe flotoare (la adancimi mai mari de 10m).

Cuvinte cheie: Unelte de pescuit tip capcana inchise, mixte si deschise
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13.MACROALGELE — SURSA DE NUTRIENTI PENTRU VIITOR

Student: Gabriela CHIRILA, III PA

Coordonator: Conf. dr. ing. Lorena DEDIU

UNIVERSITATEA DUNAREA DE JOS DIN GALATI, FACULTATEA
TRANSFRONTALIERA

Macroalgele sunt utilizate pe scara larga in diverse scopuri; in prezent, ele pot fi cultivate fie in ferme,
fie recoltate din mediul natural. Sub denumirea generica de vegatatie submersa algele pot fi: albastre-
verzi, verzi, rosii i brune. Reproducerea macroalgelor are loc atit pe cale sexuata, cat si asexuata.
Fiind organisme fotosintetizante, ajutd la Tmbogatirea cu oxigen a apei, un element vital pentru buna
desfasurare a proceselor biologice si a vietii subacvatice. In mediul natural importanta macroalgelor
deriva din rolul de protectie a tarmului impotriva eroziunii find totodata factor de epurare biologica a
nutrientilor si a metalelor grele din mediul marin.

Pentru obtinerea unor cantitati comerciale, la scara industriald algele sunt cultivate in ferme speciale
utilizand tehnologii de algocultura. Prezenta lucrare face o trecere in revista a sistemelor de productie
si a tehnologiilor de crestere a algelor utilizate in prezent in Europa si n intreaga lume.

Cuvinte cheie: culturi algale, fitoremediere, acvacultura.
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14. TEHNOLOGII MODERNE PENTRU CRESTEREA ARTEMIEI

Student: Cristina CRECIUN, Il1 PA
Coordonator: Conf. dr. ing. Lorena DEDIU

UNIVERSITATEA DUNAREA DE JOS DIN GALATI, FACULTATEA
TRANSFRONTALIERA

Artemia apartine increngaturii Arthopoda, clasa Crustaceea, subclasa Branchiopoda, ordinul
Anostraca, genul Artemia, Leach 1819. Este cel mai cunoscut crustaceu fiind intalnit in
majoritatea lacurilor salmastre si sarate din intreaga lume. Pentru cad Artemia poate traii in cele
mai diferite conditii de mediu, suportand temperaturi care oscileaza intre 5 si 350C si salinitati
de 300ppm si concentratii de oxigen de 1ppm aceasta este un bun candidat pentru industria de
acvacultura . Prezenta lucrare isi propune aducerea la zi a progreselor stiintifice realizate in
domeniul cultivarii artemiei.

Cuvinte cheie: zooplancton, incapsulare organisme vii, nutritia larvelor de pesti.
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15.CULTURA DIRIJATA A CLADOCERELOR UTILIZATE CA
HRANA VIE PENTRU PESTI

Student: Gabriela IVASCU, III PA

Coordonator: Conf. dr. ing. Lorena DEDIU
UNIVERSITATEA DUNAREA DE JOS DIN GALATI, FACULTATEA
TRANSFRONTALIERA

Cresterea dirijata a cladocerelor poate constitui un model de afacere de familie extrem de profitabila.
Dat fiind faptul ca hrana naturala reprezentatd de zooplancton, incluzad cladocerele, este primordiala
pentru unele specii de pesti, in primele etape de viata, prezenta acestora pe piata este mai mult decat
oportuna. Lucrarea de fata isi propune sa intocmeasca un planuri de afacere pentru cultura Daphniei,
unul dintre cele mai comune cladocere, 1n conditiile aplicarii diferitelor strategii tehnologice si sisteme
de productie.

Cuvinte cheie: culturi intensive, cladocere, plan de afaceri.
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16. TEHNOLOGIA CRESTERII DE TUBIFEX

Student: Nicoleta MOCANU, Il PA

Coordonator: Conf. dr. ing. Lorena DEDIU

UNIVERSITATEA DUNAREA DE JOS DIN GALATI, FACULTATEA
TRANSFRONTALIERA

Tubifex sunt oligocheti dulcicoli sau salmastrii, de 15-100 mm lungime, frecvent intalniti n
apele cu multe substante putrescibile. Au corpul alungit, subtire, prevazut cu numerosi cheti de
diferite forme, insd intotdeauna sunt prezenti si cei bifurcati. In acvacultura, atunci cand sunt
administrati ca hrana in mod corespunzator au o valoare nutritionala deosebita pentru pesti.
Administrarea de tubifex conduce la o crestere acceleratd a puilor si la amplificarea prolificitati
productive la speciile de acvariu. In acvaristica sunt utilizati, de asemenea, pentru intirirea
imunitatii dobandite si pentru intensificarea coloritului. Lucrarea de fata isi propune realizarea
unei documentari stiintifice a stadiului actual al cunoasterii in domeniul cresterii dirijate a
acestei speci.

Cuvinte cheie: bentos, culturi tubifex, nutritie larve sturioni.
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17.CRESTEREA HOMARILOR iN CULTURI DIRIJATE

Student: Alina SCHEAU, Ill PA

Coordonator: Conf. dr. ing. Lorena DEDIU

UNIVERSITATEA DUNAREA DE JOS DIN GALATI, FACULTATEA
TRANSFRONTALIERA

In trecut, homarul era supranumit “gandacul marii” si era consumat de servitorl, imigranti sau
chiar de pisici. Se spunea totodata ca era un semn al saraciei. Unele specii de homari erau
consumate in Europa cu mult Tnainte ca vreun explorator sa fi ajuns pe pamant American. Cu
toate acestea, in zilelea noastre este considerat “regele” fructelor de mare si este cel putin la fel
de ravnit precum caviarul. Actualmente, biologia celor mai multe specii de homari este
cunoscutd, argument puternic pentru introducerea lor in acvaculturad. Desi multe aspecte legate
de adaptabilitatea homarilor la spatii tehnologice limitate este incd necunoscutd, nivelul
cunoasterii la nivel european a crescut ca urmare a dorintei producatorilor de a creste aceste
specii cu valoare economica ridicata.

Lucrarea de fata isi propune sa analizeze oportunitatea de aclimatizare a unor specii de homari
pentru a fi produse in sisteme intensive, controlate de acvaculturd inclusiv in sisteme
recirculante.

Cuvinte cheie: crustacee, homari, aclimatizare, noi specii de cultura.
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18.SISTEME SI TEHNOLOGII MODERNE DE CRESTERE A
STRIDIILOR

Student: Felicia TURCEAC, IIl PA
Coordonator: Conf. dr. ing. Lorena DEDIU

UNIVERSITATEA DUNAREA DE JOS DIN GALATI, FACULTATEA
TRANSFRONTALIERA

Producerea bivalvelor prin acvaculturd a crescut de la 3,3 mil. tone in 1990 la 15,1 mil. tone in 2020, cu
o ratd medie anuald de 21%. China este cel mai mare producétor, urmata de Spania, Franta si Italia, tari
care detin locurile 5, 6 si 7 In lume.

Productia de stridii in Europa este stabild, cu 150.000 t produse in ferme. Cea mai mare parte a productiei
este vanduta in stare vie. Vanzarile de produse cu valoare addugata sunt limitate. Acestea cuprind stridii
congelate, prezentate Tn semi-valva, sau conserve de carne de stridie in sos.

Producerea stridiilor in acvacultura este un deziderat al multor tari europene 1nsa satisfacerea cerintelor
mediale si nutritionale ale acestor specii nu este facild. Lucrarea de fata isi propune sa realizeze o analiza
comparativa a diferitelor sisteme de productie si tehnologii moderne de crestere care ar face posibila
extinderea culturilor de stridii in mai multe sdri europene.

Cuvinte cheie: maricultud, ostreicultura, sisteme productie, crestere intensiva.
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19.SISTEME SI TEHNOLOGII MODERNE DE CRESTERE A
RACILOR

Student: Inga MUNTEANU, |1l PA
Coordonator: Conf. dr. ing. Lorena DEDIU

UNIVERSITATEA DUNAREA DE JOS DIN GALATI, FACULTATEA
TRANSFRONTALIERA

Astacicultura poate fi consideratd o afacere foarte profitabild deoarece nu sunt necesare
instalatii sofisticate si consumatoare de energie Tn vederea cresterii lor, iar dieta racilor este
reprezentatd de alimente cu valoare economica extrem de redusd. Avand in vedere ca singura
conditie pentru cresterea racilor constd in asigurarea unui habitat optim, cunoasterea in detaliu
a cerintelor mediale si de spatiu devine obligatorie inainte de realizarea oricarei investitii.
Lucrarea de fata isi propune investigarea tuturor sistemelor de productie utilizate pana n
prezent in lume pentru cresterea racilor si analiza oportunitatii ca acestea sa fi introduse in
R.Moldova.

Cuvinte cheie: raci, acvacultura, sisteme productie.
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20.Studiu referitor la consumul de péine

Student: STAVILA CRISTIAN

Coordonator: SL. Dr. Ing. Veronica FILIMON

UNIVERSITATEA DUNAREA DE JOS DIN GALATI, FACULTATEA
TRANSFRONTALIERA

Scopul acestui proiect consta in analiza consumului de paine in Republica Moldova si in mai
multe state ale UE, printre care si Romania, pentru a studia preferintele consumatorilor din aceste state.

A fost nevoie de mii de ani pentru ca painea sa evolueze n forma pe care o cunoastem in prezent.
Astazi painea este unul dintre cele mai consumate produse alimentare la nivel mondial, fiind produsul
cu cel mai mare aport energetic in tarile in curs de dezvoltare sau slab dezvoltate, reprezentand peste
40% din ratia zilnica.

in studiul efectuat au fost analizate preferintele consumatorilor in functie de sortimetul de paine,
de pret, de categoria de varsta, de mediul de trai, de modul de ambalare sau de modul de servire (feliata,
intreagd) al acestui aliment. De asemenea, au fost studiate mai amanuntit preferintele consumatorilor
din spatiul roménesc, repartizat pe regiuni si s-a realizat raportul dintre consumul lunar de paine si
cheltuielile lunare. Pe langa optiunile asupra consumului de paine, s-au studiat criteriile de calitate
preferate in alegerea painii si barierele care apar in tangentd cu consumul de paine.

A fost studiata, de asemenea, predilectia pentru consumul de paine in functie de diferite criterii,
precum costul produsului.

Studiul de fatd poate fi util in constientizarea faptului cd preferintele consumatorilor pot fi
benefice sau nu pentru modul zilnic de aport nutritiv. Odata cu depistarea unui mod nesanatos de
alimentatie, pot fi corectate carentele prezente in dieta zilnica.

Cuvinte cheie: consum de paine, preferintele consumatorilor, cheltuieli, carente alimentare
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21.Preparate speciale pe baza de paine

Student: HADJI IRINA

Coordonator: SL. Dr. Ing. Veronica FILIMON

UNIVERSITATEA DUNAREA DE JOS DIN GALATI, FACULTATEA
TRANSFRONTALIERA

In zilele noastre consumatorul se confrunti cu problema alegerii produselor de
panificatie. In tara noastrd, industria panificatiei detine loc fruntas, fapt demonstrat prin
consumul zilnic de paine si specialitati cu aluat copt. Modul de preparare al acestor produse
poate face o diferentd imensd; o gama foarte mare de factori pot influenta calitatea produselor
de panificatie.

Obiectivul lucrarii il reprezenta selectia unor sortimente speciale de paine si prezentarea
modului de preparare al acestora. Se constata o asociere benefica intre aluat si diferite alimente
vegetale si animale. Introducerea in consum a acestor specialitati pe baza de aluat umplut poate
obisnui consumatorii sa manance mai sanatos, avand un aport mai mare in proitene animale sau
fibre vegetale, in functie de ingredintele alese.

Calitatea si gustul sortimentelor de paine depinde de materia prima utilizatd si de
tehnologia de fabricare. Tn concluzie, painea este un aliment sanitos care nu trebuie si lipseasci
din dieta zilnica, fiecare consumator avand posibilitatea sd-si aleaga sortimentul de paine care
sa raspunda nevoilor organismului.

Cuvinte cheie: specialitati, paine, copturi, aluat umplut
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22.Pro si contra consumului de piine la fiecare masa

Student: BOTEZATU STEFAN

Coordonator: SL. Dr. Ing. Veronica FILIMON

UNIVERSITATEA DUNAREA DE JOS DIN GALATI, FACULTATEA
TRANSFRONTALIERA

Scopul acestui proiect consta in analiza influentei consumului excesiv de paine asupra sanatatii
organismului. S-au centralizat argumente pro si contra consumului de paine si produse de panificatie.

Péinea reprezintd produsul alimentar de bazd ce se obtine in urma coacerii aluatului, care la
randul sau poate fi obtinut din faind amestecatd cu apa si drojdie. In aceasti lucrare au fost descrise
diferite sortimente de paine. In urma studiului asupra preferintelor consumatorilor, s-a observat faptul
ca tendinta de a urma diferite diete a scazut consumul de paine. De asemenea, consumatorii au devenit
mult mai selectivi, preferand specialitatile de paine, in defavoarea painii traditionale.

Au fost centralizate avantajele consumului acestui produs, ca de exemplu aportul de glucide
complexe, fibre, proteine, imbunititirea energiei, imbunititirea functiilor cognitive. In mod asemanator,
s-au gasit argumente contra alimentatiei cu paine intre mese.

De asemenea, in acest studiu au fost centralizate informatii legate de efectul negativ al
consumului de paine si a produse de panificatie asupra sanatatii organismului, datorita ingredientelor de
slaba calitate folosite la obtinerea lor.

in conluzie, aportul de paine si produse de panificatie este necesar in alimentatie, insa influenta
asupra organismului este direct dependenta de calitatea ingredientelor folosite si de cantitatea acestor
produse raportate la ratia alimentara.

Cuvinte cheie: consum de paine, alimentatie, panificatie
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23.Consumul excesiv de paine si impactul asupra sanatatii omului

Student: DORINA LUPEA

Coordonator: SL. Dr. Ing. Veronica FILIMON

UNIVERSITATEA DUNAREA DE JOS DIN GALATI, FACULTATEA
TRANSFRONTALIERA

"Painea este regele mesei si toate celelalte sunt doar curtea regald care il inconjoara pe rege."

Louis Bromfield

Din vremea cand omul a ajuns sa fie stdpan cat vede cu ochiul, una dintre cele mai de lauda
"descoperiri" a fost, desigur, painea cea de toate zilele. Acest articol nu are drept obiectiv criticarea
consumului excesiv de paine, mai ales avand in vedere ci s-a ajuns in vremurile 1n care dintr-un bob de
grau se poate face atata arta. Problema care se ridica este dacd oamenii care consuma paine isi pot pune
in pericol sanatatea, drept efect al aditivilor folositi in acest produs al zilelor noastre. Un singur lucru se
poate declara ferm, atat timp cat painea e pregatita din ingrediente de calitate, cu mainile si sudoarea
noastrd, aceasta este cu sigurantd cea mai buna péine.

S-au facut sute de statistici si s-au scris mii de articole referitoare la impactul consumului de
paine alba asupra sandtatii organismului, Tnsd nu toti consumatorii au inteles daca ar trebui sa evite
consumul acestui aliment. Acest studiu centralizeaza aspecte referitoare la beneficiul adus de consumul
de paine integrala, pdine de secara, paine cu seminte, care au mai multe componente necesare pentru
dezvoltarea si cresterea organismului nostru, fard a pune in umbra beneficiile aduse de consumul de
paine alba. S-au gasit informatii referitoare chiar la folosirea de substante cu rol de albire a fainii, Insa
exista si coloranti folositi pentru inchiderea la culoare a acesteia, cu scopul de a obtine aspectul de faina
integrala. Oricat de multe studii contra consumului de paine alba ar exista, aceasta ocupa tot primul loc
in preferintele consumatorilor.

Prin urmare, se considera ca nu existd sortimente inutile de pdine sau care ar putea degrada
starea de sanatate, atit timp cat alegerea produselor se realizeaza tinind cont de starea de sdnatate a
consumatorului vizat. Cel mai important aspect este reprezentat de cantitatea de paine consumata, iar nu
neaparat de sortimentul de paine preferat. Orice aliment consumat cu masurd poate aduce beneficii
organismului uman.

Cuvinte cheie: paine alba, sanatate, consum alimentar, produse fainoase
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24.Paine cu maia versus paine cu drojdie

Student: FORTU MIHAELA

Coordonator: SL. Dr. Ing. Veronica FILIMON

UNIVERSITATEA DUNAREA DE JOS DIN GALATI, FACULTATEA
TRANSFRONTALIERA

Proiectul de fata prezinta un studiu comparativ al caracteristicilor pdinii cu maia fata de cele ale
painii cu drojdie.

Péinea poate fi consideratd produsul alimentar de baza in alimentatia de zi cu zi. Obiectivul
proiectului 1l reprezinta identificarea criteriilor de selectie al unuia dintre cele doua sortimente de paine,
respectiv paine cu maia si paine cu drojdie.

Pdinea cu maia are o valoare nutritivd deosebitd. Maiaua, spre deosebire de drojdie,
imbunatateste stuctura painii. Aceasta devine mai usor digerabild. Un alt rol al maielei este inactivarea
in proportie de 62% a acidului fitic, care blocheaza asimilarea mineralelor in organism. Comparativ cu
maiaua, drojdia de panificatie poate inactiva doar 38% din acidul fitic. Pe de altd parte, drojdiile
favorizeaza dezvoltarea bacteriilor, mentinand un mediu nutritiv pentru acestea. De asemenea, oxigenul
din aluat creaza conditii favorabile pentru dezvoltarea bacteriilor lactice.

Consumul de paine cu maia este dictat in principal de placerea gustului. Se observa, de
asemenea, tendinta consumatorilor spre o alimentatie sanatoasa, care poate duce la alegerea unor
alimente mai putin sandtoase, datoritd mediatizarii excesive a acestora. Astfel, alegerea alimentatiei doar
pe baza aportului nutritiv, nu reprezintd o alternativa recomandata, desi aceasta moda este adoptatd de
multe persoane care vor sd-si mentina silueta, echilibrand balanta nutritiva prin aport de drojdie de
panificatie sau de drojdie inactiva.

Cuvinte cheie: drojdie, maia, paine, alimentatie sanatoasa



UNIVERSITAS ROMANIA

0 MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII

UNIVERSITATEA ,DUNAREA DE JOS” DIN GALATI
FACULTATEA TRANSFRONTALIERA

GALATIENSIS

25.Cea mai buna piine

Student: JGULIOVA IULIA
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TRANSFRONTALIERA

Painea este un aliment popular in aproape toate societatile lumii si poate fi considerat un aliment
de baza in ratia zilnica. Scopul acestei lucrari este de a selecta mai multe sortimente de paine din diferite
tari. In lucrarea de fatd sunt prezentate cele mai cunoscute tipuri de paine. Obiectivul fixat este de a
stabili criterii de selectie care sd permita alegerea celei mai bune paini consumate in unele tari europene.
De asemenea, au fost prezentate cateva sortimente speciale de paine care se consuma in Marea Britanie,
in Franta si in Germania.

Painea este unul dintre cele mai vechi alimente, datand din era neolitica. Obiceiul de primire cu
,»paine si sare” a moldovenilor denota respectul si increderea totala fata de personalitatea care viziteaza
locurile natale ale gazdei.

Datoritd ofertei generoase a pietei, consumatorul poate Intdmpina greutati privind selectia unui
anumit sortiment de péine. Pentru o alegere corecta a painii potrivite fiecdrui consumator, acesta trebuie
sd detina cunostinte privind aspectul unui produs de calitate §i sa cunoasca specificul fiecarui tip de
paine. Pentru a intelege impactul consumului de paine asupra sandtatii consumatorului, este nevoie sa
analizam lista de ingrediente si sd cunoastem proprietatile nutritive ale diferitelor sortimente de paine.
De asemenea, consumatorii care sufera de anumite afectiuni, cum ar fi boala celiaca, hipertensiune sau
diabet, ar trebui sa stie cum sa selecteze sortimentul de paine pe care il pot folosi fara riscuri in
alimentatia zilnica. in Republica Moldova se consumi cu precidere paine alba, paine neagra de secar,
paine integrala si paine fara gluten.

Péinea cea mai buna este aceea care aduce beneficii nutritionale organismului, fara a crea un
dezechilibru asupra sandtatii acestuia.

Cuvinte cheie: sortimente de paine, nutritie speciala, panificatie, sdnatate
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26.ACTIUNEA SI EFECTELE PRESIUNII INALTE ASUPRA
MICROORGANISMELOR

Student: Cristian STAVILA, anul I1l IPA
Coordonator: Prof. dr. ing. Maria TURTOI

UNIVERSITATEA DUNAREA DE JOS DIN GALATI, FACULTATEA
TRANSFRONTALIERA

Rezumat

Procesarea la presiuni Tnalte (high pressure processing, HPP) este considerata o metoda fizica ,,blanda”
prin care un produs este supus unei presiuni foarte mari. Tratamentul are ca rezultat inactivarea anumitor
microorganisme si enzime pe care le contine produsul, contribuind prin aceasta la extinderea termenului
de valabilitate al produselor alimentare si la o sigurantd almentard mai buna. Presiunea aplicatd pentru
tratarea majoritatii alimentelor este, in general, sub 600 MPa (600 MPa = 6.000 bar = 6.000 at = 87.000
psi). Cu cresterea presiunii, dimensiunile globale ale alimentului se reduc n raport cu presiunea aplicata,
dar acesta isi pastreaza forma originald. Presiunea omoara microorganismele, inclusiv organismele
patogene si de alterare, ceea ce permite obtinerea unor alimente cu calitate inalta si cu un termen de
valabilitate, in conditii de refrigerare, semnificativ mai lung si mai sigur. Metoda raspunde exigentelor
procesdarii minime Intrucat pastreaza insusirile senzoriale si caracteristicile de prospetime si naturalete
ale produselor obtinute. De aceea, este tot mai mult cercetata si are tendinte crescute pentru aplicare
industriald. Studiul are ca scop analiza actiunii si a efectelor presiunii inalte care au ca rezultat pierderea
viabilitatii mocroorganismelor prin lezarea celulei. Este evidentiata rezistenta la presiune Tnaltd a
tipurilor de microorganisme (drojdii, bacterii, mucegaiuri) si a virusurilor, respectiv influenta formei
microorganismelor (vegetative si spori) si a matricei alimentare in care se afla microroganismele asupra
tratamentului. Astfel, cresterea si multiplicarea microrganismelor poate fi opritd la aplicarea unor
presiuni de panad la 200-300 MPa, iar distrugerea totala este obtinutd la presiuni mai ridicate. De
asemenea, sunt prezentate criteriile de care trebuie sa se tind seama pentru conservarea eficientd a
produselor alimentare ca urmare a aplicarii presiunii inalte. Principala concluzie a studiului este aceea
ca presiunile inalte sunt capabile sa inactiveze microorganismele din alimentele supuse, in mod normal,
la tratamente termice astfel ca, procesarea la presiune inalta poate fi utilizata ca tehnologie alternativa
pentru tratamentul termic conventional.

Cuvinte cheie: microorganisme, presiune inaltd, procesare, siguranta alimentara
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27.LIOFILIZAREA — APLICATII iN INDUSTRIA ALIMENTARA
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TRANSFRONTALIERA

Rezumat

Liofilizarea sau criodesicarea (freeze drying — uscare prin inghetare) este un procedeu de deshidratare
folosit pentru conservarea materialelor perisabile sau pentru a face materialele mai usor de transportat.
Metoda presupune inghetarea bruscé a alimentelor urmata de scaderea presiunii pentru a permite apei
din produs sa sublimenze si de eliminarea vaporilor de apa cu ajutorul unui aparat cu functie de aspirare.
Aplicatiile principale ale liofilizarii includ obtinerea de material biologic, de exemplu bacterii si drojdii,
obtinerea, pastrarea si transportul unor medicamente, de exmplu antibiotice, plasmd sanguind in
industria farmaceutica, obtinerea de material biomedical, de exemplu transplanturi chirurgicale,
prelucrarea unor alimente, de exemplu cafea si pentru consrevarea alimentelor. Prin liofilizare se obtin
produse cu calitate ridicata si cu forma initiala mentinuta. Alimentele liofilizate isi pastreaza foarte bine
aroma, cea mai mare parte din valoarea nutritiva si au o perioada mai lunga de valabilitate. Astfel,
fibrele, antioxidantii si fitonutrientii se numadrdr printre componentele alimentelor care nu suferd
modificari in procesul de liofilizare. Cele mai afectate sunt vitaminele A, C si E, desi chiar si acestea
suferd doar pierderi moderate. In prezent, aceasta tehnicd de conservare este esentiala pentru alimentatia
astronautilor in timpul misiunilor in spatiu, putand fi folositd si in misiuni ale armatei sau in caz de
situatii de urgentd. Cele mai raspandite exemple de alimente liofilizate sunt: drojdie de panificatie,
produse instant pentru micul dejun, cafea instant, oud praf, inghetata liofilizata, lapte concentrat, lapte
praf, paste fainoase instant, batoane snack, supa instant, turte de soia (tempeh), fructe liofilizate etc.
Fructele liofilizate sunt superioare fructelor confiate deoarece nu contin zahar in exces, nu sunt bogate
in glucide si nu au un aport caloric mare, fructelor uscate deoarece nu isi pierd valoarea nutritiva si nu
caontin coloranti si aditivi care Tmbunatatesc aspectul fructului, respectiv fructelor congelate deoarece
nu contin apa in exces si pot fi pastrate oriunde, nu doar in congelator. Fructele liofilizate se gasesc, de
reguld, in amestecuri de cereale si fructe de tip muesli pentru micul dejun sau ca atare, ambalate
individual. Ele se rehidrateaza rapid si usor la contactul cu alimente lichide (iaurt, lapte, apa, suc de
fructe etc.). Din 30 g fruct liofilizat se pot reconstitui, prin adaos de ap4, circa 300 g fruct.

Cuvinte cheie: liofilizare, deshidratare, congelare, sublimare, fructe liofilizate
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28. DECONTAMINAREA SUPRAFETEI MATERIALELOR
DE AMBALAJ CU LUMINA ULTRAVIOLETA
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Coordonator: Prof. dr. ing. Maria TURTOI

Un UNIVERSITATEA DUNAREA DE JOS DIN GALATI, FACULTATEA
TRANSFRONTALIERA

Ambalarea produselor alimentare are ca obiective protectia si conservarea fata de factori externi precum
solicitari fizico-mecanice, compusi chimici, microorganisme, insecte, rozatoare, gaze, vapori, lumina
etc., confortul consumatorului la utilizarea produsului prin forma, capacitate si destinatie respectiv
comunicarea prin informarea consumatorului, promovarea produsului si a vanzarii si educarea
consumatorului. Pentru a indeplini cu succes toate aceste obiective, ambalajele trebuie sd fie curate,
igienice, sa nu interactioneze cu produsul pe care il contin si sd nu contamineze produsul. Tratamentul
cu luminad ultravioletd (UV) este o metoda neselectiva utilizata pentru distrugerea microorganismelor de
pe suprafete (alimente, materiale de ambalaj si ambalaje, utilaje, ustensile, pereti etc.), din aer (laborator,
sectie de productie, depozite, spitale, cantine etc.) si din apa (potabild sau reziduald). Lumina ultravioleta
(UV) este o componenta a luminii solare cu lungimi de unda (10—400 nm) mai scurte decat lumina
vizibild si mai lungi decat razele X si cu frecvente mai mari decat cele pe care ochiul uman le identifica
sub forma culorii violet, de unde si numele ,,ultraviolet”. Regiunea cuprinsa intre 200 si 400 nm este
impartitd iIn UV-A, UV-B si UV-C. Domeniul UV-A (315400 nm) contine unde UV lungi si este
responsabild de modificarile la nivelul pielii oamenilor numite bronzare. Domeniul UV-B (280-315 nm)
contine unde UV medii si poate produce arsuri ale pielii si poate determina aparitia cancerului de piele.
O fractiune mica din acest domeniu (295-297 nm) este responsabila de sinteza vitaminei D in toate
organismele capabile sda produca aceastd vitamina, inclusiv oamenii. Domeniul UV-C (200-280 nm)
contine unde scurte si este denumit domeniu bactericid sau germicid intrucat inactiveaza in mod eficient
bacteriile si virusurile. Lumina UV artificiald continud este produsa de 1ampi de lumina neagra si lampi
cu mercur. De asemenea, au fost realizate surse de lumind UV alternative precum lampi excimer si lampi
cu lumina UV pulsatd. Lampile excimer (abreviere de la ,,excited dimers” = dimeri excitati) se bazeaza
pe gase nobile si amestecuri de gaz nobil si halogeni. S-a demonstrat cd lumina emisa de lampile UV
excimer este eficientd pentru sterilizarea suprafetei cartonului folosit la ambalare. Lampile cu lumina
UV pulsata (pulsed-UV, P-UV) au fost utilizate pentru tratamentul suprafetei alimentelor precum peste,
fructe proaspete, ciuperci, malai, alimente pulverulente, oud si felii de sunca. Acest studiu reprezinta
partea de documentare pentru lucrarea de disertatie de anul viitor in care se va realiza practic
decontaminarea unor materiale de ambalaj cu ajutorul unei instalatii care contine doud lampi UV situate
la o distanta reglabila fata de proba.

Cuvinte cheie: Material de ambalaj, lumina ultravioleta, decontaminare
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29.BIOCIDE PENTRU DEZINFECTIA ECHIPAMENTELOR iN
INDUSTRIA ALIMENTARA

OLGA GRECU

Conf. dr. ing. MARICICA STOICA

UNIVERSITATEA DUNAREA DE JOS DIN GALATI, FACULTATEA
TRANSFRONTALIERA

Biocidele joacd un rol crucial in controlul microorganismelor, in multe domenii, in special in
industria farmaceutici si alimentard. In industria alimentari, curitarea si igienizarea
echipamentelor de prelucrare a alimentelor sunt elemente cheie Tn reducerea riscului de transfer
al microorganismelor patogene catre alimente si consumatori. Agentul biocid ideal ar trebui sa
aibd anumite caracteristici, cum ar fi: activitate biocida cu spectru larg, rezistenta la mediu (in
special 1n prezenta materiei organice); stabilitate In forma concentratad si diluata; usurinta in
utilizare; disponibilitate; usurinta de preparare; proprietati non-toxice si non-iritante, in special
pentru biocidele fara clatire; sa fie ieftin. Cu toate cd existd multe substante chimice cu
proprietati biocide, unele biocide nu sunt utilizate in igienizarea liniilor de procesare a
alimentelor din cauza problemelor de sigurantd. Alte biocide sunt utilizate intr-o masurd
limitata sau in scopuri specifice (biguanide, brom si compusi de iod, dioxid de clor,
formaldehida, glutaraldehida si acizi organici). Biocidele utilizate in prezent pentru igienizarea
suprafetelor deschise si Inchise, de contact cu alimentele sunt alcoolii, clorul, peroxidul de
hidrogen, acidul peracetic, compusii cuaternari de amoniu si ozonul si care variaza in functie
de tipul de echipament si tipul de produs alimentar. Eficienta dezinfectiei depinde de
concentratia, timpul de expunere si temperatura solutiilor biocide, dar si de alti factori, precum:
caracteristicile suprafetei de contact cu produsele alimentare, depozitele de murdarie, calitatea
apei, agentii de curdtare, tipul microorganismelor, tipul procedurilor de igienizare (Cleaning
Out of Place, Cleaning In Place). Desi biocidele joaca un rol crucial in distrugerea
microorganismelor nedorite, ele pot fi potential daunatoare oamenilor si mediului. Biocidele
trebuie utilizate respectdnd indicatiile producétorului, instructiunile de folosire si aspectele
legate de legislatie. Utilizarea biocidelor in industria alimentara este o decizie complexa,
multifactoriald, care trebuie sa ia in considerare siguranta umana si siguranta mediului. Aceasta
lucrare prezintd biocidele majore utilizate in practicile curente de dezinfectie in industria
alimentara.

Cuvinte cheie: Biocid, Dezinfectie, Arii de procesare, Industria alimentara.
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30.NANOPARTICULE PENTRU MATERIALE INOVATOARE
DE AMBALARE A PRODUSELOR ALIMENTARE
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TRANSFRONTALIERA

Materialele de ambalare utilizate frecvent in industria alimentard sunt de naturd polimerica
(avantaje: claritate, barierd la gaz si la umiditate, rezistentd la impact, proprietati mecanice,
procesabilitate, structuri flexibile, stabilitate chimica, sterilizare usoara si protectie microbiana)
si biopolimerica (avantaje: biodegradabilitate, impact redus asupra mediului). Cu toate acestea,
materialele polimerice/biopolimerice prezintd si o serie de dezavantaje, motiv pentru care
industria ambalajelor alimentare se concentreaza in prezent pe dezvoltarea unor materiale de
ambalare inovatoare (nanocompozite) cu proprietati superioare (de barierd, mecanice,
antimicrobiene). Nanocompozitele sunt materiale de natura polimericd/biopolimerica, care
contin cantitdti mici de nanoparticule incapsulate in matricea materialului de baza. Prezenta
nanoparticulelor aduce multiple beneficii, in termeni de performanta in ambalare (mecanica,
biodegradabilitate, bariera la gaze si vapori, bariera impotriva luminii UV, proprietati
antimicrobiene sau antioxidante, proprietati de captare a unor compusi: etilend, oxigen, apa sau
a unor componente alimentare nedorite). Nanoparticulele utilizate frecvent in ambalajele
alimentare sunt nanoargilele, nanoceluloza, nanoparticulele de argint, nanoparticulele de aur si
unii oxizi metalici. Nanoargilele si nanoceluloza sunt utilizate, in principal, pentru a imbunatati
proprietatile de barierd termicd, mecanica si de bariera pentru gaze ale materialelor In care sunt
addugate. Nanoparticulele de argint sunt cele mai eficiente nanoparticule antimicrobiene, la
concentratii exceptional de mici, In timp ce nanoparticulele de aur sunt utilizate, in special, ca
smart nanosenzor. Desi nanoparticulele de argint sunt unele dintre cele mai studiati agenti
antimicrobieni, unii dintre oxizii metalici (dioxidul de titan, oxidul de zinc, oxidul de magneziu,
oxidul de cupru, oxidul de fier) prezinta un mare interes pentru ambalajele alimentare datorita
proprietitilor lor. In general, nano-oxizii metalici au o activitate antimicrobiana mai intensa in
comparatie cu nanoparticulele metalice, datorita suprafetei active mari, structurii cristaline
neobisnuite, cu mai multe margini si colturi si prezentei unor cantititi mari de site-uri active la
suprafatd. Cu toate acestea, nanoparticulele de argint au un efect antimicrobian mai pronuntat,
in comparatie cu nanoparticulele de dioxid de titan si oxid de zinc, in schimb, nanoparticulele
de dioxid de titan si nanoparticule de oxid de zinc prezintd avantaje fata de nanoparticule de
argint datorita proprietatilor lor de blocare a luminii UV, usurinta de fabricatie si accesibilitatea.
Chiar daca nanoparticulele de oxid de magneziu, oxid de cupru, oxid de fier sunt mai putin
studiate in comparatie cu nanoparticulele de dioxid de titan si oxid de zinc, iar mecanismul
antimicrobian exact al nanoparticulelor oxid de magneziu, oxid de cupru, oxid de fier este inca
in discutie, aceste nanoparticule par sd aibd potential in industria ambalajelor alimentare.
Utilizarea oxizilor metalici reprezintd un instrument eficient de imbunatatire a proprietatilor
matricei, a proprietdtilor functionale ale alimentelor ambalate (calitate, aroma, culoarea,
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prospetime) si a sigurantei alimentelor datoritd potentialului lor antimicrobian (generarea de
niveluri ridicate de specii reactive de oxigen sau direct prin eliberarea ionilor metalici). Scopul
acestei lucrari este de a prezenta sintetic nanoparticulele, in special nanoparticulele anorganice,
care pot fi utilizate Tmpreund cu diferiti polimeri/biopolimeri pentru a genera materiale
inovatoare de ambalare a produselor alimentare. Este de asteptat ca informatiile prezentate in
aceasta lucrare sa completeze rapoartele anterioare si s deschida noi perspective de cercetare,
care vizeaza implementarea nanoparticulelor in domeniul ambalarii active a produselor
alimentare.

Cuvinte cheie: Ambalaje inovatoare, Nanoargile, Nanoceluloza, Nanometale.
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31.STUDII PRIVIND INFLUENTA PUDREI DE MACESE IN
IMBUNATATIREA CULORII PARIZERULUI FARA AZOTIT DE
SODIU

MARIA IVASENCO, IRINA CHEDRIC
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SL. dr. ing. CRISTIAN DIMA
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TRANSFRONTALIERA

Carnea proaspata si preparatele din carne, produse alimentare valoroase si foarte bogate in nutrienti,
sunt extrem de sensibile la alterare, reprezentdnd, adesea, un mediu adecvat pentru dezvoltarea
microorganismelor nedorite. Alterarea cauzatd de catre microorganisme pune nu numai probleme
economice, ci si numeroase probleme de sanatate umana, de aceea controlul microorganismelor nedorite
este esential si decisiv. In industria moderna a carnii, conservarea carnii este un segment bine dezvoltat,
ce utilizeaza tehnici avansate. Conservarea cérnii are ca scop prevenirea peroxidarii lipidelor, cresterea
termenului de valabilitate, asigurarea prospetimii cdrnii, conservarea nutrientilor si protejarea
consumatorului. De asemenea, conservarea urmareste sa dezvolte caracteristicile fizico-chimice ale
carnii, care trebuie sd fie in concordanta cu asteptarile consumatorului. Conservarea carnii (adaugarea
de sare, azotit de sodiu, uneori azotat de sodiu) permite conservarea prin eliminarea umiditatii si
reducerea activitatii apei (aw) n carne. in plus fatd de actiunea de conservare, in special impotriva
bacteriei Clostridium botulinum, procesul de conservare confera multe alte proprietdti distinctive care
sunt comune tuturor produselor din carne conservate. Aceste proprietati pot fi atribuite azotitului de
sodiu prezent in amestecul de conservare, si anume: contributia la formarea unei culori unice, roz-
rosiatic, a texturii si aromei si la protectia lipidelor fata de oxidare. Azotitul de sodiu este utilizat in
diferite produse din carne, in principal pentru formarea culorii si aromei, pentru prevenirea oxidarii
lipidelor si pentru mentinerea calititii microbiologice. In ciuda acestor efecte benefice, dar si in ciuda
faptului ca azotitul si monoxidul de azot joaca un rol vital in multe procese fiziologice ale organismului
uman (e.g. prevenirea hipertensiunii arteriale, aterosclerozei si accidentului vascular, implicarea in
procese inflamatorii), utilizarea sa in industria cérnii a ridicat numeroase controverse. Principala
ingrijorare este legata de faptul ca azotitul desodiu std la baza formarii compusilor N-nitrozo (N-
nitrozamine volatile, N-nitrozamine nevolatile, N-nitrozamide, produsi carboxilici N-nitrozati,
glicozilarnine N-nitrozate si compusi Amadori), compusi cu potential cancerigen. Acest fapt preseaza
industria carnii sa dezvolte alternative clean-label care sa furnizeze efectele azotitului de sodiu, fard a
modifica, Insd, caracteristicile senzoriale ale produsului finit si care sa fie sigure pentru consumul uman.
Acest interes pentru dezvoltarea unor alternative, considerate a fi relativ mai sanatoase, este accelerat
de presiunea generata de cererea consumatorului pentru produse din carne cu continut cat mai redus de
azotit de sodiu. Obiectivul acestui studiu a fost obtinerea parizerului din carne de porc cu pudrad de
macese 1n vederea reducerii la minimum a nivelului de azotit rezidual si a formarii culorii caracteristice
preparatelor din carne clasice, obtinute cu azotit de sodiu conventional. Rezultatele au aratat cd pudra
de méacese a produs o nuanta rosiatica placutd (66 % din culoarea datd de proba martor) si ar putea fi
luatd 1n considerare ca strategie de ultrareducere a azotitului de sodiu rezidual.
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Nitritul este un aditiv alimentar multifunctional cu efecte benefice in produsul finit din carne,
si anume: formarea culorii roz-rosiatic si aromei unice, efect antimicrobian si efect antioxidant.
Pe langa aceste roluri dorite, nitritul este implicat in formarea compusilor N-nitrozo, considerati
a fi compusi cancerigeni, expunerea la doze mari de nitriti, din diferite surse, fiind asociatd cu
o incidenta crescuta a riscurilor pentru sanatate. Prin urmare, este necesara dezvoltarea unor
strategii de reducere a nitritului rezidual, strategii care sd furnizeze efectele nitritului, fara
modificari ale caracteristicilor senzoriale ale produsului finit si care sd fie sigure pentru
consumul uman. In incercirile de a rezolva reducerea nitritului rezidual au fost utilizate
numeroase strategii, dar acestea nu au fost Intotdeauna complet satisfacatoare. Obiectivul
lucrarii este investigarea efectului pudrei de ghimbir asupra proprietatilor fizic-chimice,
microbiologice si senzoriale ale parizerului din carne de porc cu scopul reducerii azotitului de
sodiu rezidual 1n produsul finit. Procesul tehnologic a fost realizat cu respectarea operatiilor
tehnologice ale procesului de obtinere a parizerului clasic din carne de porc, in statia pilot de
prelucrare carne din cadrul Centrului Integrat de Cercetare, Expertiza si Transfer Tehnologic
pentru Industria Alimentard de la Facultatea de Stiinta si Ingineria Alimentelor, Universitatea
Dunadrea de Jos din Galati. Produsele obtinute: PM (parizer clasic), [P2 (parizer cu ghimbir v)
si IP3 (parizer cu ghimbir vv) au fost pastrate in pungi din material polimeric la o temperatura
de 57T, fiind testate fizico-chimic, microbiologic si senzorial. Pudra de ghimbir a produs o
culoare roz-pal similara preparatelor clasice din carne de pui si o cvasi-reducere a nivelului de
nitrit rezidual. Autorii propun varianta IP2 pentru procesarea carnii de pui; structura,
elasticitatea, gustul si aroma produsului obtinut potrivindu-se cu tendintele percepute ale
consumatorilor. Varianta [IP3 prezintd o structurd mai nisipoasa, cu tendinta de faramitare la
taiere datoratd unei valori mai mici a pH-ului, ce a influentat capacitatea de hidratare si de
retinere a apei.

Cuvinte cheie: Parizer, Pudra de ghimbir, Culoare.
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Intr-o societate globala, tranzactiile online au cipatat un loc semnificativ pentru caracterizarea
actului comercial. Pentru sectorul alimentar, comertul online a deschis oportunitati de afaceri
pentru agentii economici din tirile membre ale Uniunii Europene. In schimb, tirile din afara
Uniunii Europene aratd o dezvoltare mai instabild in cadrul acestui tip de comert. Abordarea
comertului de produse alimentare online impune studierea unor factori care stau la baza deciziei
de achizitie a produselor alimentare din magazinle online si caracterizarea consumatorilor
pentru a putea dezvolta strategii de produs, pret, promovare si plasare eficiente. Studiul are ca
obiectiv evaluarea preferintelor si a atitudinii consumatorilor din oragul Cahul, privind comertul
online de produse alimentare. S-a folosit o metoda de esantionare neprobabilisticd, si anume:
esantionarea de convenientd, fiind intervievata fiecare a patra persoand in punctul de
intervievare stabilit. Tindnd cont de restrictiile de naturd organizatorica, dimensiunea
esantionului a fost stabilitd la 70 de respondenti. Datele obtinute au fost prelucrate folosind
programul Statistical Package for the Social Sciences. Studiul evidentiaza faptul ca toate
persoanele intervievate utilizeaza Internetul si ca dintre acestea 74,3 % sunt interesate in
achizitia de produse alimentare din magazinele online. Unul dintre cele mai importante motive
care sta la baza achizitei online, potrivit respondentilor, este reprezentat de sursele de materii
prime si echipamentele de obtinere a produselor alimentare. Din studiu, mai reiese faptul ca
majoritatea persoanelor intervievate au Incredere in inocuitatea produselor, cd acorda atentie
datei de obtinere a produselor, termenului de expirare si pretului produselor. Cumpdararea
produselor alimentare din magazinele online este influentata de stilul de viatd, de confort, dar
si de recomanddrile primite din partea altor persoane. Lucrarea de fata reprezinta un punct de
plecare important in ceea ce priveste construirea strategii de marketing referitoare la comertul
online de produse alimentare.

Cuvinte cheie: Produs alimentar, Magazin online, Data fabricatiei, Pret, Confort.



UNIVERSITAS ROMANIA

0 MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII

UNIVERSITATEA ,DUNAREA DE JOS” DIN GALATI
FACULTATEA TRANSFRONTALIERA

GALATIENSIS

34 DETERMINAREA RAPIDA A NITRATILOR DIN UNELE SURSE
VEGETALE

IURIE RUMEUS, MIHAI CHIHAI, ELENA COEVA,
MARIA IVASENCO, VESELINA LAZAR,
ELENA NECULSEANU, OLGA PLOTNICOVA, LUCIA TUTUIANU

Conf. dr. ing. MARICICA STOICA

UNIVERSITATEA DUNAREA DE JOS DIN GALATI, FACULTATEA
TRANSFRONTALIERA

Intoxicatia alimentard cu nitrati poate fi cauza unor dereglari grave in organism. Printre
efectele consumului de produse alimentare cu continut ridicat de nitrati se numara
methemoglobinemia si formarea nitrozaminelor. Methemoglobinemia se manifestd prin
modificarea stucturii hemoglobinei, care isi pierde capacitate de legare si transport a oxigenului,
ceea ce poate conduce la hipoxie tisulara. Nitrozaminele sunt compusi cu toxicitate slaba sau
medie, dar care au un potential cancerigen ridicat. Organizatia Mondiala a Sanatatii recomanda
limitarea aportului zilnic de nitrati pana la 5 mg / kg corp. De aceea, determinarea rapida a
continutului de nitrati in produsele alimentare este importanta pentru diminuarea riscului de
intoxicatie. Aproximativ 70% din nitrati sunt aduse in organism in urma consumului de legume.
Factorii care influenteaza continutul de nitrati in plante sunt: dozele si perioada introducerii
substantelor fertilizante; conditiile pedoclimaterice; particularitatile biologice ale plantei si partea
anatomica a fructului; tehnologia de cultivare si densitatea de insamantare. Continutul de nitrati in
produsele alimentare de origine vegetala este reglementat prin Hotararea Guvernului Republicii
Moldova nr. 115/2003 din 08.02.2003. Exista numeroase metode de determinare a continutului
de nitrati in produsele alimentare, precum cele potentiometrice, fotocolorimetrice,
spectrofotometrice, cromatografice etc. In lucrare, s-a studiat determinarea rapida a continutului
de nitrati utilizand nitrat-testerul. Acest dispozitiv se utilizeaza pentru determinarea rapida a
continutului de ioni nitrat in fructe si legume proaspete. Trebuie luat in considerare faptul ca rezultatul
obtinut cu nitrat-testerul poate fi utilizat numai pentru aprecierea primara a continutului de nitrati si nu
inlocuieste analiza de laborator. S-a determinat continutul de nitrati in noud tipuri de produse vegetale
achizitionate din reteaua de distributie a municipiului Cahul. In urma determinarilor realizate, s-a
constatat ca nitratii in produsele analizate nu depasesc concentratia maxim admisa, exceptia fiind ceapa
uscatd alba in care concentratia de nitrati depaseste concentratia maxim admisa cu 20 mg NOs7/kg
produs. Utilizarea nitrat-testerului este simplda si comoda, dispozitivul poate fi folosit de catre
consumatori fard instruire speciald. Cu toate acestea, precizia masurarii este relativ scazutd, fiind
influentatd de locul introducerii sondei si neuniformitatea repartizarii nitratilor in produs. Pentru
determinarea continutului exact de nitrati in produs, sunt recomandate metode de analiza de laborator.

Cuvinte cheie: Nitrati, Produse vegetale, Determinare rapida, Nitrat-tester, Consumatori.
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Leguminoasele reprezintd o sursa valoroasd de compusi functionali ca glucide cu valoare glicemica
mica, fibre solubile si insolubile, proteine, vitamine, minerale si compusi fenolici. Cresterea interesului
consumatorilor pentru alimente pe baza de leguminoase precum naut, linte sau bob se datoreaza in
special efectelor benefice a acestora In mentinerea starii de sandtate. Utilizarea altor leguminoase decat
soia in industrie, pentru obtinerea de produse alimentare vegane, este uneori limitata de continutul mare
de amidon din acestea. Studiile au ardtat cd germinarea este o metoda eficientd pentru hidroliza
amidonului, totusi aceasta este consumatoare de timp si spatiu. Scopul prezentului studiu a fost
determinarea efectului hidrolizei enzimatice cu a-amilaza si amil-glucozidaza asupra amidonului din
fainuri de bob si naut in vederea dezvoltarii unor produse alimentare functionale. Eficienta procesului
de hidroliza a fost apreciat prin determinarea cantitatii de zaharurui reducatoare. Procesul de hidroliza a
dus si la cresterea semnificativa a activitatii antioxidante a fainurilor luate in analizd. De asemenea, in
urma hidrolizei, puterea de umflare fainurilor a crecut, iar indicele de solubilitate in apa a scazut.

Cuvinte cheie: bob, naut, hidroliza, activitate antioxidanta, amidon.
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Rezumat

Una din cele mai importante probleme ale societatii moderne este poluarea. Oamenii de stiinta

avertizeaza despre posibila criza a apei potabile. Apa reprezinta un habitat natural pentru numeroase specii de
microorganisme. Epidemiile datorate microorganismelor patogene ca febra tifoida, holera, poliomelita, hepatita, sunt adesea

de origine hidrici. Aprovizionarea cu apd a localitatilor din sudul Republicii Moldova, mai ales a
localitatilor rurale, se realizeaza din surse de apa potabila locale (fantani, izvoare si sonde), gradul de
contaminare microbiana al apei depasind adesea limitele prescrise in norme igienico-sanitare.
Calitatea apei potabile in Repblica Moldova este reglemetata prin Legea Nr. 272 din 10.02.1999
cu privire la apa potabila. Pentru ca apa sa corespunda standardelor de calitate se pot aplica mai
multe metode de decontaminare microbiand, cea mai utilizata fiind clorinarea, dar exista si alte
metode ca tratamentul cu lumina ultravioleta, ultrafiltrarea etc. Lumina UV absorbita de catre
celulele microbiene provoaca deteriorarea acizilor nucleici si a unor proteine prin modificari
fotochimice care previn replicarea celulelor astfel ca microorganismele devin inactive si
incapabile de reproducere. De aceea, domeniul UV-C (200-280 nm) este denumit domeniu
bactericid sau germicid. Cu toate acestea, actiunea germicidd a luminii UV depinde mult de
rezistenta naturald a microorganismelor la luminad UV, distanta intre celule si sursa de iradiere,
proprietatile mediului prin care trece lumina UV. Scopul lucrarii este studiul eficientei luminii
UV la inactivarea bacteriilor din apd. Pentru determindri s-au prelevat probe de apa dintr-un
izvor de pe raza municipiului Cahul. Pentru realizare practica s-a utilizat instalatia
experimentala proiectatd sub indrumarea doamnei profesor dr. ing. Maria Turto1, confectionata
local si care se afla in dotarea laboratorului de Chimie si Microbiologie din Universitatea de
Stat B.P. Hasdeu din Cahul. Din proba medie de api s-a repartizat cate 1 cm? in plici Petri, iar
acestea au fost supuse tratamentului cu lumina UV la 10 cm de lampile UV timp de 5, 10 si 15
minute. Dupa tratament s-a adaugat mediu nutritiv PCA (Plate Count Agar) pentru termostatare
la 37°C timp de 48 ore, dupa care s-au numadrat bacteriile care au supravietuit expunerii la
lumind UV. Determindrile s-au realizat in duplicat. Din analiza rezultatelor s-a constatat ca
numadrul de bacterii in apa netratatd depdseste semnificativ numarul total de bacterii stabilit in
normele igienico-sanitare, ceea ce inseamna ca apa analizatd nu poate fi consideratd potabila,
deci nu este recomandat sd fie utilizatd Tn consum deoarece existd riscul aparitiei unor
toxiinfectii. De asemenea, s-a constatat ca tratamentul apei cu lumind UV este eficient pentru
decontaminare, fiind obtinutd o reducere cu aproximativ 4-log a populatiei de bacterii din
probele de apa tratate. Utilizarea luminii UV pentru decontaminarea apei poate fi o alternativa
a clorindrii, avind mai multe avantaje: lipsa reziduurilor de substante toxice, nu influenteaza
gustul si mirosul apet, productivitate mare a instalatiilor si eficienta inaltd de decontaminare.

Cuvinte cheie: Apa potabila, bacterii, decontaminare, lumina ultravioleta.



