Anexanr. 11 la Contract nr. 39M/2023

Contractor: Institutul National de Cercetare-Dezvoltare pentru Bioresurse Alimentare-IBA

Bucuresti
Cod fiscal: RO 27285465

RAPORT ANUAL DE ACTIVITATE
privind desfasurarea Programului Nucleu
"Cercetiri avansate pentru tranzitia la sisteme alimentare sustenabile si reziliente in acord cu
strategiile europene §i prioritatile SNCISI 2022-2027"- SusFoodChaind RO, Cod: PN 23 01
anul 2023

Durata programului: 4 ani
Data inceperii: 16.01.2023 Data finalizdrii: 31.12.2026

I. Scopul programului: Aplicarea principiului sustenabilitiii in obfinerea de noi produse si tehnologii
alimentare, metode, tehnici si sisteme pentru asigurarea secunitdfii nutrifionale si siguranjei
alimentare,

1. Modul de derulare al programului;

1.1. Descrierea activititilor (utilizind gi informatiile din rapoartele de fazdi, Anexa nr. L)

Programul Nucleu PN 23 01 are trei (3) obicetive:

Obiectival 23 01 01: Diversificarea alimentelor cu valoare nutrifionald ridicatd in contextul promovirii
sustenabilitifii, cod obiectiv: 23 01 01;

Obiectival 23 01 02: Cresterca gradului de circularitate pe lanful alimentar si diminuarea risipei
alimentare, cod obiectiv: 23 01 02;

Obijectivul 23 01 03: Dezvoltarea de sisteme §i tehnici analitice moderne pentru asigurarea siguranjei
alimentare 51 séindtdtii populajiei, cod obiectiv: 23 01 03.

# PN 23 01 01 01 Valorificarea potentialului nutritional, antioxidant si terapeutic al
microalgelor in procesul de fortifiere al produselor alimentare
= PN 23010102 Imbunititirea caliti{ii nutritionale si a bioaccesibilitatii compusilor bioactivi
in produse extrudate prin tehnici de extrudare si incapsulare
in cadrul proiectului PN 23 01 01 01, au fost desfisurate urmétoarele faze:
Faza 1: Cercetin privind evaluarea caracteristicilor calitative ale microalgelor Spiruling si
Haematococcus Pluvialis care vor fi utilizate in procesul de fortifiere al produselor alimentare, in proiect;
Prezentarea potentialului de valorificare al acestor microalge in dezvoltarea de produse alimentare
inovative, cu proprietd|i funclionale, pe baza cercetinilor recente, intreprinse la nivel internagional.
Faza 2: Cercetdn privind realizarea, caracterizarea calitativil 5i testarea maielei naturale fortifiate cu
Spiruling pulbere, cu potenial antioxidant, Diseminare informalii,
in faza 1 a fost realizatd caracterizarca calitativi a microalgelor Spiruling si Haematococcus
Fluvialis gi a fost prezentat potentialului de valorificare al acestora in fortifierea produselor alimentare.




Pentru caractenizarea calitativd, microalgele Spiruling si Haematococous pluvialis, au fost analizate
din punet de vedere senzorial, fizico-chimic si microbiologic.

Analiza senzoniald a evidengial faptul cd Spiruling se prezintd sub forma unei pulberi de culoare
verde inchis §i prezintd gust si miros, specifice, iar microalga Maematococcus Phoialis se prezintd sub
forma unei pulberi de culoare verde deschis, avand gust si miros, specifice. Probele de microalge luate in
studiu, sunt prezentate in figura 1.

In urma analizei instrumentale a culorii (Figura 2), s-a constatat faptul ci pulberile de Spirwling au
inregistrat valori negative ale parametrului a* (-4,66...-3,14), evidentiind coloarea verde inchis a acestora
5, respectiv, valori pozitive ale parametrului b* (2,20...4,34).

Totodatd, probele de Spiruding pulbere au inregistrat valori mai mici ale luminangei 1.# (L* =
37,83...40,00), comparativ cu microalga Haematococcus Pluvialis pulbere, care are luminanga LL.* = 48,82,
Aceastd valoare a luminanfei evidentiazi faptul i pulberile de pimtling sunt mai inchise la culoare,
comparativ cu microalga Hoeematococeus Pluvialis. Microalga Haematococcus Pluvialis a inregistrat cea
mai mare valoare a parametrului b* (b* = 9,27), evidenjiind ponderea culorii galben, in definirea culorii
acestel microalge.

Figura 1. Probele de Spirufing (51-56) si Haematococcus Pluvialis, analizate
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Figura 2, Parametrii de culoare CIELab ai micrcmié-,r:]ur Spiruling si Haematococeus Pluvialis

In cadrul analizei fizico-chimice a probelor de Spiruling 51 Haemarococeus Pluvialis pulbere au fost
determinafi principalii indicatori fizico-chimici (umiditate, proteine, lipide. glucide, fibre totale si cemusd
totald),

Probele de Spiruling gi Haematococeus Pluvialis pulbere se remarcd prin confinutul de cenusa totala
(elemente minerale), proteine, lipide, glucide si fibre totale. Confinutul in cenusd totald al microalgelor
luate in studiu a variat in intervalul 5,49%-10,47% (valoarca minimi s-a inregistrat in cazul probei de
Spirnling 55, iar cea maximi, in cazul probei de Spirufing S3).



Spivuwling pulbere are confinutul in proteine semnificativ mai mare, comparativ cu microalga
Haemeatococeus Plevialis pulbere, Continutul in proteine al probelor de Spiruling pulbere a fost cuprins in
intervalul 59,53-66,17%, valoarea maxima inregistraindu-se in cazul probei de Spiruling pulbere 82,

Proba de Haematococcus Pluvialis pulbere are confinutul in lipide de 1.78-3,94%, mai mare
comparativ cu probele de Spirulindg pulbere S1-36. Totodatd, proba de Haematococens Pluvialis pulbere
ar¢ confinutul in glucide de 2,59-4,05 ori mai mare, comparativ cu probele de Spiruling pulbere S1-56,
analizate.

Continutul in fibre twotale al microalgelor luate in studiu a variat in intervalul 5,92-11,56%, valoarea
maximi inregistrindu-se in cazul probei de Spirwling pulbere 54,

Analiza fizico-chimicd a evidengiat faptul ca microalgele Spirufing 51 Haematococcus Pluvialis sunt
surse de elemente minerale (Na, K, Ca, Mg, Fe, Zn, Cu and Mn) (figura 3).
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Figura 3. Confjinutul in elemente minerale (Na, K, Ca, Mg) al microalgelor Spirufing $i Haematocoecus
Pluvialis

In urma analizei microbiologice, s-a constatat faptul ci cele doudi microalge luate in studiu, se
incadreazd in reglementanle in vigoare (tabel 1).

Tabel 1. Indicatori microbiologici ai probelor de Spiruling i Haematococeus Pluvialis pulbere

Indicatori Probe de Spirulind Haematococcus
microbiologici Pluvialis
51 s2 S3 54 S5 | Sa HP
Drojdii si <10 | <10 | <10 | <10 | <10 | <10 < 10
mucegaiuri
(UFC/g) |
Entercbacteriaceae | <10 | <10 | <10 | <10 | <10 [ <10 < 10
(UFCig) A
__E coli (UFC/g) <10 | <10 | <10 | <10 | <10 | <10 < 10
Salmonella Absent | Absent | Absent | Absent | Absent | Absent Absent
{in 25 ) I

Analiza confinutulut in compusi bioactivi i capacitatea antioxidanti ale microalgelor Spirufing si
Haematococcus Pluvialis a evidentiat faptul ¢ cele doud microalge se remarcd prin confinutul in
polifencli totali, vitamina C, vitaminele Bl, B2, B3, B5, B6, B9, B12, carotenoizi totali, fi-caroten,
luteind, clorofila a, clorofila b. Spirufing pulbere are confinutul in polifenoli totali de 1,31-4,76 ori mai
mare fajd de Haematococcus Pluvialis, care a inregistral un confinut in polifenoli wiali de 117.62
mg/100g.



Confinutul in vitamina C al celor doud microalge a variat in intervalul 39,57 - 158,78 mg/100g,
valoarca minimd inregistrindu-se in cazul microalgei Haematococous Pluvialis, iar cea maximi in cazul
probei S5, de Spiruling pulbere. In ceea ce priveste vitamina B1 (Tiamina), cel mai ridicat confinut s-a
inregistrat in cazul probei 55 de Spiruding pulbere (2,47 mg/100g), iar cel mai scizut, in cazul microalgei
Haematococcus Phovialis (0,398 mg/100g). Confinutul in vitamina B2 (Riboflavina) al celor doud
microalge analizate este mai mare comparativ cu cel in registrat in cazul vitaminei B1, avind valori
cuprinse in intervalul 1,51-583 mg/100g (valoarea minimd s-a inregistrat in cazul microalgei
Haematoceccus FPluvialis, iar cea maximd in cazul probel 55 Spirnding pulbere).

Dintre vitaminele din grupul B, in cazul probelor de microalge luate in studiu, vitamina B3
(Niacina), a inregistrat cel mai mare confinut, cuprins in intervalul 5,93- 16,38 mg/100g (valoarea minimi
inregistrindu-se in cazul microalgei Haematococcus Pluvialis, iar cea maximi in cazul probei 85, de
Spirulindg pulbere). Confinutul in vitamina BS5 al pulberilor de microalge luate in studiu a variat in
intervalul 1,53-3,93 mg/100g. Confinutul in vitaminele B9 5i B12 ale celor doud microalge luate in studiu
este mai mic comparativ cu al celorlalte vitamine din grupul B,

Totodatd, cele doud microalge se remarcd prin confinutul in f-caroten, care a fost cuprins in
intervalul 8584 - 398,75 mg/100g (valoarea minimi s-a inregistrat in cazul microalgei Haematococcus
Pluvialis, iar cea maximd in cazul probei S5 de Spiruling pulbere).

Microalga Haematococcus Pluvialis se remarcd prin confinutul in luteind (302,53 mg/100g), care
este de 5,33-30,32 ori mai mare, comparativ, cu cel al probelor de Spiruding pulbere.

Continutul in clorofila a §i clorofila b, al probelor de Spiruling este semnificativ mai mare comparativ cu
cel al microalgei Haematococeus Plnvialis.,

Datoritd confinutulei ridicat in antioxidan{i, microalgele Spiruling si Haematococcus Pluvialis,
prezintd capacitate antioxidantd (figura 4).
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Figura 4. Capacitatea antioxidantd a microalgelor Spirufing 51 Haematococeus Plovialis

A fost elaboratii o analizd a potenfialului de valorificare al microalgelor Spirufing si Haemarococcus
FPluwvialis in fortifierea produselor alimentare. Astfel, au fost evidentiate informafii din literatura de
specialitate referitoare la proprietifile terapeutice ale microalgelor Spiruling si Haematococens Pluvialis
51 produse alimentare alimentare fortifiate cu aceste microalge, cu valoare nutrifionald ridicata si potenyial
antioxidant.

Rezultatele objinute in cadrul fazei 1 a proiectului au atins integral obiectivul propus si. respectiv,
tintele propuse, in cadrul proiectului. Acestea au fost:

¥" 1 Raport de cercetare - caracteristici calitative ale microalgelor Spiruling si Haematococcus
Pluvialis

v 1 Studiu (fundamentare stiinfificd) - potentialul de valorificare al microalgelor Spirufing 5
Haematococcus Pluvialis si

¥ 1 Fige de prezentare a microalgelor Spiruling 5i Haemarocoecus Pluvialis.



in faza 2 au fost intreprinse cercetdri privind realizarea, caracterizarea calitativi si testarea maielei
naturale fortifiate cu Spiruding pulbere, cu potential antioxidant si au fost diseminate rexultatele objinute.

Maiaua naturald este o culturd de drojdie silbaticd §i bacterii lactice, care asigurd dospirea aluatului
$1 producerea de acizi (in special acid lactic) si compusi de aromd, Fermentarea aluatului cu maia naturald
determind imbunétijirea caliti{ilor senzoriale i nutritive ale pdinii,

Intr-0 prima etapd, aw fost intreprinse experimentiri pentru objinerea maielei naturale martor (M)
prin fermentarea unui amestee de fiind de griu tip 650, find integrald de griu tip 2200, find de secard si
apd platd ,,Bucovina”. Experimentirile s-au desfisurat la temperatura camerel, pe o pericada de 12 zile.
Maiaua naturald martor (M) astfel objinutd, a fost pistratd in conditii de refrigerare (4-8°C) si hriinita in
raport 1:3:3 = maia naturald:apd platd “Bucovina™: mix flind albd de griu tip 650 §i fAind integrald de
griu tip 2200, o datd la trei zile.

in a doua etapd, au fost intreprinse experimentin pentru ebfinerea maielei natwrale, fortifiare eu
Spiruling pulbere, cu potential antioxidant (nivelele de fortifiere au fost de 3% si, respectiv, 5%). Astfel,
3% g1, respectiv, 5% din cantitatea de fiind de griu utilizatd pentru hriinirea maielei naturale martor (M)
a fost substituitd cu Spiruling pulbere. Fermentarea culturii objinute din maiawa natwrald marior (M),
fiind albd de griu tip 650, fiind integrald de griu tip 2200, Spirufing pulbere si apd platd “Bucovina” s-a
realizat in condifii de refrigerare (3-8°C), timp de 30 zile. Hrinirea culturii s-a realizat in raport 1:3:3 =
maia naturaliapd platd “Bucovina™mix fiind albd de griu tip 650, fiind integrald de griu tip 2200,
Spiruling pulbere, o datd la trei zile, pe o perioadi de 30 zile,

Figura 5. ,Maia naturald martor” (M} i ..Maia naturali forti iata cu Spiruding pulbere, cu potenjial
antioxidant” (V' 1-nivel de fortifiere 3%; V2-nivel de fortifiere 5%)

Analiza fizico-chimicd a ,Maiclei naturale martor” §i . Maielei naturale fortifiate cu Spiruling
pulbere, cu potential antioxidant™ este prezentatd in tabelul 2.

Tabel 2. Analiza fizico-chimici a , Maiclei naturale martor™ si . Maielei naturale fortifiate
cu Spérwling pulbere, cu potential antioxidant™

~Maia naturald fortifiati cu
Nr Spiruling pulbere, cu potential
5 rt+ Indicator fizico-chimic wMaia naturali antioxidant™
) martor™ (M) V- Spivnling V2- Spiruling
3% 5%
1. | Umiditate (%) 49,34 48,76 48,88
2. | Aciditate (grade) 11,0 13,0 14.6
|3 [ Cenusi totald (%) {,36 0,52 0,69




| Proteine L"a;é-jl

4,
EN

6.

T

Polifenoli totali (mg GAE/100g)

Capacitate antioxidantd (pmol
Echivalenfi Trolox/100g)

5,95 6,74 | 7.28
55,23 109,21 | 120,60
Nd* 5,15 8,54
8,32 25,81 42,95

Conform rezultatelor obtinute, produsul , Maia naturald fortifiatd cu Spirvding pulhu.n: cu potential
antioxidant™ (nivel de fortifiere 5%) a inregistrat cele mai mari valori ale indicatorilor fizico-chimici
determinali (aciditate, cenugd tolald, proteine, polifencli totali, B-caroten). Totodatd, acest produs a
inregistrat cea mai mare valoare a capacildjii antioxidante.

Fortificrea maielei naturale cu Spiruling pulbere a determinat cresterea concentratiilor de drojdii si
bacterii lactice in cazul , Maiclel naturale fortifiate cu Spirwling pulbere, cu potenjial antioxidant”. In
eazul Maielei naturale fortifiate cu Spiruling pulbere, cu potential antioxidant™, nivel de fortifiere 5%,
s-au obtinut cele mai mari valori ale concentrajiilor de drojdii si bacterii lactice, comparativ cu , Maiaua

naturald martor” (M): Drojdii

1,0x10* UFC/g; Bacterii lactice = 2,2 x10® UFC/g (tabel 3).

Tabel 3. Analiza microbiologicd a . Maielei naturale martor™ st . Maielei naturale fortifiate
cu Spiruling pulbere, cu potenjial antioxidant™

MNr.
crt.

1
2.

Drojdii (UFC/g)*

»Maia naturali fortifiati
cu Spiruling pulbere, cu

3.

Indicator microbiologic wMaia naturali pﬂ:,‘;':;mi oL m:f; !
ih )
martor™ (M) | Spiruting | Spiruting
3% 5%
1,5x10° sx10° | 1.0x10°
Bacterii lactice (UFC/g) 7.5 x10° 8 x10’ 2.2 x10°
Enterabacteriaceae (UFClg) | < |0 <10 < 10

* Drojdii crescute pe mediu DRBC (Dichloran-rose bengal chloramphenicol agar), cf. SR 1S0 21527-

1:2009

Figura 6. Drojdii erescute pe mediu DRBC cazul produsului , Maia naturald fortifiatd cu Spiruling
pulbere, cu potential antioxidant™ (nivel de fortifiere 5%)



Figura 7. Bacterii lactice in eazul produsului ,,Maia naturald fortifiatd cu Spirufing pulbere, cu
potenpial antioxidant™ (nivel de fortifiere 5%)

Totodatd, in aceastd fazdi a proiectului a fost testatd capacitatea de fermentare a ,Maielei natrale
fortihate cu Spirufing pulbere, cu potenfial antioxidant™, In acest scop, a fost realizal produsul "Piine
albd®, utibizand ca agent de fermentare, Maiaua naturald fortifiatd cu Spirwling pulbere, cu potenjial
antioxidant™, (nivel de Tortifiere 5%,

Figura 8. Aspect general §i in secliune al painilor preparate cu , Maia naturald fortifiatd cu Spiruling
pulbere, cu potential antioxidant™ (nivel de fortifiere 5%)

in wrma analizei microbiologice a probelor de piine preparate cu , Maia naturald fortifiatd cu
Spiruling pulbere, cu potenfial antioxidant™ (V2-nivel de fortifiere 5%) ambalate in pungi de
polipropilend, s-a constatat faptul cd acestea se incadreazd in prevederile legislatiei in vigoare 5i la 9 zile
de la data fabricapiei. Stabilitatea microbiologicdi a probelor de pline se datoreaza aciditijii acestora
determinate de ,Maiaua naturald fortifiatd cu Spiruling pulbere, cu potengial antioxidant™ si activitii
antimicrobiene a Spirulinei pulbere. Cercetiri recente efectuate pe plan intermational au demonstrat
activitatea antioxidantd si antimicrobiand a extractelor oblinute din Spirufing (Abdel-Moneim si alyii,
2022).



A fost realizat lotul de test al produsului  Maia naturald fortifiatd cu Spirufing pulbere, cu potential
antioxidanm™ 51 a fost elaboratd documentatia tehnicd de realizare (Standard de firmd, Instrucfiune
tehnologicd) a acestuia.

Diseminarea rezultatelor objinute in eadrul proiectului s-a realizat prin:

¥ Articolul publicat in revistl de specialitate, indexati WoS: Sciemiific Papers Series B.
Horticulture, Yolume LXVIL, No. 1, 2023, pag. 735-T44. {Articol: Luminija Catand, Monica
Catand®™, Florica Constantinescu, Anda-Grapiela Burnete, Advian Constantin Asdnicd, 2023,
Research on the nutritional value, bioactive compounds content and antioxidant capacity of
Spirulina, Scientific Papers Series B. Horticulture, Volume LXVIL No. 1, 2023, pag. 735-744).

¥ Articol acceptat spre publicare in Folume International Symposium ISB—INMA TEH, Technologies
and Technical Systems in Agriculture, Food Industry and Environment, 2023 (articol BDI)
(Luminifa  Catand, Eugen Tataru, Monica Catand, Anda-Grafiela Burnete,  Florica
Constantinescu, Nicolae-Valentin Vidduy, 2023, Spiruling, important souree of proteins, fiber and
Satty acids, useful in the fortification process of food products, Volume International Symposium
[SB-INMA TEH, Technologies and Techmical Svstems in Agriculture, Food Indusiry and
Environment)

¥ Panticipare cu postere la doudi Conferinge stiinifice internaionale

¥" Figa sintelicd de prezentare a produsului .Maia naturald fonifiath cu Spiruling pulbere, cu
potential antioxidant™.

A fost elaborati 5i depusi la OSIM Cererca de Brevet Inventie nr. A2023/00741 din 27.11.2023 -
Maia naturald fortifiatd cu Spirufing pulbere, cu potenial antioxidant™, insoitd de documentatia aferenti
{Descrierea inveniiei, Revendicdri, Rezumat),

Rezultatele obfinute in cadrul fazei 2 a proiectului au atins integral obiectivul propus si, respectiv,
fintele propuse, in cadrul profectului. Acestea au fost:

1 Raport de experimentiri

1 Studiu experimental - capacitatea de fermentare a maielei naturale fortifiate cu Spiruling

pulbere, cu potenial antioxidant

| Documentatie tehnicd de realizare a maiclel naturale fortifiate cu Spiruling pulbere, cu potengial
antioxidant

1 Produs (maia naturald fortifiatd cu Spiruling pulbere)

1 Refetd de fabricatic

1 Articol stiintific indexat WoS

1 Articol stiinfific BDI

2 Participiri la conferinge stiinfifice nationale/internationale.

1 Figi de prezentare a maielei naturale fortifiate cu Spirufing pulbere, cu potenfial antioxidant

1 Cerere de Brevet de inventie, depusi la OSIM.

In cadrul proiectului PN 23 01 01 02, a fost desfasuratd faza 1.1:
Faza 1.1. Dezvoltarea protocoalelor de lueru pentru analiza compugilor bioactivi §i a testelor de
bioaccesibilitate, Identificare surse proteice.

Activitifile de cercetare din faza 1.1. au avut in vedere dezvoltarea protocoalelor de lucru pentru
analiza compusilor bicactivi §i a testelor de bioaccesibilitate, precum $i identificarea de surse proteice. A
fost efectuat un studiu de literaturd privind evaluarea nutrifionald a surselor proteice, metodologia in
analiza bioaccesibilitafii in vitro, respectiv metoda standardizati de digestie in vitro care poate fi aplicata
in cazul alimentelor i metodele utilizate in analiza capacitifii antioxidante.

Au fost considerate ca surse proteice: leguminoase si microalge. Categoria leguminoaselor a inclus
mazire, fasole, hinte, lupin, niut si soia, care sunt descrise fiecare in subcapitole separate, acoperind
confinutul de proteine, lipide, carbohidrati., siruri minerale §i vitlamine, compusi fenolici si factori
antinutritivi.

O alth sursd sustenabild de proteine este reprezentatd de microalge, cele mai studiate fiind
Arthrospira {Spirulina) platensis si diferite specii de Chlorella — care au un confinut ridicat de proteine,
confinut sclizut de grisimi, profil corespunzitor de aminoacizi, concentrajic mare de vitamine (inclusiv



B12), acizi gragi w-3 §i w -6, minerale (potasiu, calciu, magneziu, seleniu, zinc si altele) si compusi
bioactivi.

Calitatea nutrifionali a alimentelor este direct corelata cu bioaceesibilitatea unor compusi, care prin
digestic devin disponibili pentru absorbfie ulterioard in intestinul subfire. Deci, bioaccesibilitatea
reprezintd cantitatea de compus/nutrient care este eliberat din matricea alimentard si este considerat a fi
disponibil pentru absorbie in intestin. Studiile de digestie in vitro sunt utilizate pe scard largli cu scopul
de a prezice comportamentul componentelor alimentare in tractul digestiv. Cele mai multe dintre aceste
studii sunt efectuate in modele statice in care digestia gastricd si din intestinul sublire este mimata in doi
pagi consecutivi. In timpul fiecirei etape, substratul este incubat pentru un timp specific cu fluidele
digestive simulate gastric gi, respectiv, din intestinul subfire.

Metodologia pentru digestibilitatea gastrointestinald simulata in vitre pentru alimente se evalueazi
pe baza unui consens internafional stabilit in cadrul rejelei COST Infogest (Minekus si colab., 2014).

Protocolul de digestie include 3 etape succesive: (1) fazd oralii: amestecarea probei si a fuidului
salivar simulat (S5F) (1:1, m/v) cu a-amilaza salivard umand gi CaCla la pH 7 $i 37 °C timp de 2 min; (2)
fazii gastricd: amestecarea bolusul oral i a fuidului gastric simulat (SGF) (1:1) cu pepsing din mucoasa
gastricd porcind $1 CaClz la pH 3 51 37 °C timp de 2 ore 5i (3) fazd intestinald: amestecarea chimului
gastric §i a fluidului intestinal simulat (SIF) (1:1) cu enzime (pancreating din pancreasul porcin), bild
proaspdti si CaClz la pH 7 si 37 °C timp de 2 ore.

Metodele utilizate In analiza capacitifii antioxidante sunt:

=+ Analiza activitiifii antioxidante prin metoda FRAP (reducerea ionului feric/putere antioxidanti)
Principiul metodei: metoda FRAP se bazeazd pe capacitatea antioxidantilor de a reduce complexul jon
feric, tripiridiltriazind-Fe'* (Fe{llI}-TPTZ) de culoare galbend la complexul feros, tripiridiltriazini-Fe**
(Fe(Il)-TPTZ) care are culoarea albastrd, prin actiunea de cedare de electroni de citre antioxidanti (in
condijii de pH acide). Produsul de reacfie de culoare albastrii este misurat spectrometric la 593 nm.
Activitatea antioxidantd este determinatd ca o crestere a absorbanjei la 593 nm, iar rezultatele sunt
exprimate in raport cu un antioxidant standard {Trolox).

— Analiza activitdii antioxidante prin metoda cation-radicalului ABTS
Principiul metodei: testul ABTS misoard capacitatea compugilor antioxidanyi de a neutraliza cationul
radical stabil al acidului 2,2"-azino-bis{3-etilbenztiazolin-6-sulfonic) (ABTS™), un cromofor albastru-
verde cu absorblie maxima la 734 nm, a ciirui intensitate scade in prezenja antioxidangilor. ABTS™ este
generat din ABTS in prezenja persulfatului de potasiu. Testul ABTS este folosit pentru a exprima
capacitatea antioxidantl echivalentd cu Trolox (TEAC).

— Analiza activitdfii antioxidante prin metoda CUPRAC (capacitatea antioxidanti reducitoare a

cuprului sau potentialul antioxidant de reducere a ionului cupric)
Frincipiul metodei; testul CUPRAC se bazeazh pe reducerea ionului cupric (Cu®™) la cupros (Cu') in
prezenfa neocuproinei (2,9-dimetil-1,10-fenantrolind). Neocuproina este ligandul folosit pentru a forma
un complex cupru-ligand cu scopul de a facilita misurarea absorbanei. Reducerea Cu™ in prezenia
neocupreinet de citre un agent reducitor produce un complex Cu® cu virf de absorbiic maxima la 450
rim.

Pentru determinarea capacitifii antioxidante pe probe reale cu cele 3 metode stabilite, s-au analizat
1 probd de leguminoase (fiind de mazire) si o probi de microalge (Spiruling). Probele au fost extrase
timp de 3 ore cu solufie de metanol 80%, astfel: 1 g flind de mazire cu 6 mL solvent 5i 0,1 g Spéruding cu
10 mL solvent. Metoda de extracfie implici agitarea pe vortex, urmata de centrifugare la 11000 rpm, timp
de 30 min. Supernatantul rezultat in urma centrifugirii a fost folosit in analiza capacitdjii antioxidante. Au
fost efectuate cate 6 repetifii independente, iar rezultatele objinute pentru fiina de mazire i Spirulina
sunt prezentate in Tabelul | 1, respectiv, Tabelul 2,



Tabel 1. Parametrii statistici pentru analiza capacitifii antioxidante in proba de leguminoase (mazdre)

(n=06).
Metoda FRAP Metoda ABTS Metoda
CUPRAC

mg Trolox/100 g | mg Trolox/100 g | mg Trolox/100 g
Medie 393 104,55 68,13
Splr) 0,07 % 1,25

| R5DAr), % 1,89 1,50 1,83 J

r 0,21 4,40 3,50

So(r): deviajie standard, in condifii de repetabilitate; RSD (r): deviatie standard relativi in

condifii de repetabilitate; r: repetabilitate limitd.

Tabel 2. Parametni statistici pentru analiza capacitifii antioxidante in proba de microalge (Spiruling)

n = ).
Metoda FRAP Metoda ABTS Metoda
CUPRAC

mg Trolox/100 g | mg Trolox/100 g | mg Trolox/100 g
Medie 238,90 73632 1541,84
Spir) 8,87 37,48 39,89
R3D(r), % | 3,71 3,09 2,59
r 24.82 104,94 111,70

Sp(r): deviatie ;standnrd. in condifii de repetabilitate; RSD (r): deviajie standard relativa in
condifii de repetabilitate; r: repetabilitate limit.

Rezultatele obfinute in cadrul fazei 1.1 a proiectului au atins integral obiectivul propus i fintele din
cadrul proiectului. Acestea au fost:
1 Metodologie de lueru — analizi bioaccesibilitate in vitro,
3 Metode capacitate antioxidanti (metodele ABTS, FRAP, CUPRAC),
1 Studiu — evaluare nutrifionala surse proteice.

# PN 2301 02 01 Cercetiri privind valorificarea superioard a unor deseuri vegetale bogate in
nutrienti §i compusi bioactivi, in contextul economiei circulare si promovirii "tehnologiilor
verzi" si

# PN 23 01 02 02 Cercetiri privind cresterea duratei de valabilitate si a durahilititii
alimentelor prin procese fermentative

In cadrul proiectului PN 23 01 02 01, au fost desfisurate urmiitoarele faze:

Faza 1: Cercetiri privind valorificarea deseurilor conopidei (frunze, tulpini) in scopul obtinerii unor
ingrediente funclionale cu valoare nutrifionali ridicatd i potential antioxidant (pulberi) si

Faza 2: Cercetdri privind realizarea 5i caracterizarea calitativd a unor produse de panificajie/patiserie
fortifiate cu ingrediente functionale (pulberi) obtinute din degeuri de conopida. Diseminare informatii.

in faza 1 au fost valorificate deseuri (frunze, tulpini) de conepida prin realizarea de ingrediente
funclionale cu valoare nutrifionald ridicata gi potential antioxidant (pulberi).

Cercetiirile intreprinse pe plan international evidentiazd faptul ¢ deseurile conopidei (tulpinile si
frunzele) sunt surse de nutrienti 5i compusi bioactivi, care pot fi valorificate. Frunzele conopidei au
confinutul in glucozinolati, compusi fenolici, elemente minerale, aminoacizi totali, fibre, mai mare decat
conopida (inflorescenfa). Totodatd, frunzele conopidei au capacitatea antioxidantd mai mare decdit cea a
infloresceniel (frunze: 150 pmol Echivalenyi Trolox/g s inflorescentd: 133,75 pmol Echivalengi
Trolox/g s.u.), datoritd confinutului mai ridicat in compusi bioactivi. De asemenea, tulpinile conopidei au



conjinutul in glucozinolafi, elemente minerale, aminoacizi totali, fibre alimentare. mai mare decat
conopida (inflorescenta),

1 rabes e vedglin Tabjumi dr yrumapula
Figura 1. Deseuri de conopida wilizate in experimentiri

In cadrul Stagiei Experimentdri Pilot Procesare Legume si Fruete din IBA-Bucuresti, au fost
intreprinse experimentiiri pentru obfinerea unor ingrediente functionale cu valoare nutritionald ridicaa 5
potenjial antioxidant (pulberi), prin valorificarea deseurilor de conopidi (frunze, wlpini).

Degeurile de conopida, au fost supuse deshidratirii prin doud procedee:

» uscare convectiv, cu aer cald

# liofilizare

In cadrul experimentiirilor, in stabilirea parametrilor procesului de deshidratare, s-a avut in vedere
protejarea componentilor bioactivi (vitamina C, polifenoli, glucozinolali, carotenoiz etc.) pentru
obfinerea unor ingrediente funcfionale cu valoare nutrifionald ridicatd, potential antioxidant si stabile din
punct de vedere microbiologic.

Paramerrii optimi ai procesului de deshidratare cu aer cald ai deseurilor de conopida (frunze, tulpini)
tratate termic si divizate sunt urmitorii;
- Deshidratare cu aer cald, la temperatura de 50°C, intr-un uscator electric convectiv (Memmert),
pe gritare de inox, cu agezarea materialului vegetal intr-un singur strat;
- Timp de deshidratare: 13,5-14 ore in cazul frunzelor si 15.5-16 ore in cazul tulpinilor
- Viteza aerului cald: 2,2 m/s — 2.3 m's
- Umiditatea finald a materialului vegetal deshidratat: max. 8.5%.

Parametii optimi af procesului de deshidvatare prin liofilizare ai deseurilor de conopidd (frunze,

tulpini) tratate termic si divizate, sunt urmdtorii:
- Liofilizare Ia temperatura de -55°C, intr-un liofilizator de laborator (Heto Power Dry PL 3000, produs
de firma Thermo Electron Corporation), materialul vegetal congelat la - 20°C fiind distribuit in flacoare
de centrifugd cu capacitate de 50 mL;
- Timp de liofilizare: 18-18,5 ore pentru in cazul frunzelor 5i 20-20,5 ore in cazul tulpinilor
- Umiditatea finald a materialului vegetal deshidratat: max. §%,



X

Figura 2. "Ingredient functional (pulbere) din frunze de conopidi” (objinut prin deshidratare cu aer cald
la temperatura de 50°C)

Figura 3. "Ingredient functional (pulbere) din tulpini de conopida"{obtinut prin liofilizare
la temperatura de -55°C)

Ingredientele funciionale oblinute in experimentiri, prin valorificarea deseurilor de conopida (frunze,
tulpini) au fost caracterizate din punct de vedere calitativ (senzorial, fizico-chimic si microbiologic).

Analiza senzoriald a relevat faptul ci ingredientele functionale obfinute prin valorificarea frunzelor
de conopidd se prezintd sub forma unor pulberi cu gust si miros caracteristice, de culoare verde inchis, in
cazul celor obfinute prin deshidratare cu aer cald, la temperatura de 50°C si, respectiv, verde deschis in
cazul celor objinute prin liofilizare, la temperatura de -55°C,

In urma analizei instrumentale a culorii {figura 4), s-a constatat faptul ci pulberile obfinute din
frunze de conopidd prn liofilizare au inregistrat valori man ale luminantei (L*= 51,90, respectiv, L* =
52,18} 5 ale parametrului b* -coordonata galbend a culorii (b* = 16,56, respectiv, b* = 16,88),
comparativ cu cele objinute prin deshidratare cu aer cald.

Parametrii de culoare CTELab ai pulberilor abfinute din
frunze de conophla
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Figura 4. Parametrii de culoare CIELab ai pulberilor objinute din frunze de conopida

-

Parametril de culoare ClELal

Analiza senzoriald a relevat faptul ¢ ingredientele funciionale obfinute prin valorificarea wipinilor
de conopidi, se prezintd sub forma unor pulben cu gust 5i miros, caracteristice, de culoare alb-gilbuie, in



cazul celor obfinute prin deshidratare cu aer cald, la temperatura de 50°C i, respectiv, albd in cazul celor
objinute prin liofilizare, la temperatura de -535°C.

In urma analizei instrumentale a culorii (figura $), s-a constatat faptul ¢ pulberile objinute din
tulpini de conopida prin liofilizare au inregistrat valori man ale luminanfei (L*= 89,26, respectiv, L* =
88,25) si valori mai mici ale parametrului b* -coordonata galbend a culorii (b* = 15,40 respectib, b* =
15,85), comparativ ¢u cele objinute prin deshidratare cu aer cald.

Favamielril ibe culware CTELab ab polsrtlor sliimute din
Tulplind de conepida
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Figura 5. Parametrii de culoare CIELab ai pulberilor objinute din frunze de conopidi

Faranpct il de culoare CTEL sl

Analiza fizico-chimicd a pulberilor objinute din deseurile de conopidi (frunze, tulpini) a evidentiat
faptul ¢ii acestea se remarcii prin confinutul in proteine (22,33-29,95%), cenusi totald (9,12-11,23%),
zahdar total (14,32-21,05%) si fibre wofale (23,27-31,20%).

Totedatd, pulberile obinute prin procesarea deseurilor de conopida (frunze, wilpini) se remarca prin
confinutul in elemente minerale: Na (355,25-501,55 mg/100g), K (178535 — 4178,21mg/100g), Ca
(305,35-81546 mg/100g), Mg (97,56-145,85 mg/100g), Fe (28,43 -51,15 mg/100g), Zn (4,27-7,78
mg/100g), Mn (1,56-3,63 mg/100). In figura 6 este prezentat confinutul in Na, K, Ca, Mg al pulberilor
obtinute din frunze de conopidd, iar figura 7, este prezentat confinutul in fier al acestora.

Casifbiviitml G elemente inlverale {~a, b 6, Mg) sl palbe vilsre alslimie
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Figura 6. Confinutul in elemente minerale (Na. K, Ca. Mg) al pulberilor obtinute din frunze de conopida
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Figura 7. Conjinutul in fier (Fe) al pulberilor obtinute din frunze de conopida

A fost analizat confinutul in compusi bioactivi si capacitatea antioxidantd ale ingredientelor
funcfionale cu valoare nutrifionala ridicata §i potenjial antioxidant (pulberi) objinute prin valorificarea
degeurilor conopidei (frunze, tulpini). Astfel, fost determinat confinutul in polifenoli totali (4,59-9,95 mg
GAE/g s.u.) glucozinolafi (137,43 - 383,22 mmol/g s.u.), vitamina C (51,75-195,76 mg/100g), a-tocoferol
(1,05-3,11 mg/100g), carotenoizi totali 0,287-162,75 mg/100g), f-caroten (39.45-53,54 mg/100g), luteind
(11,65-21,18 mg/100g), clorofila a (1,81-2,19 mg'g), clorofila b (3,10-3,82 mg/g) si capacitatea
antioxidantd (10.72- 24,87 pmol Trolox/g) ale pulberilor obtinute din deseuri de conopidd (frunze,
tulpini}.

Conform rezultatelor objinute, confinutul in compusi bioactivi, al pulberilor obfinute din deseurile de
conopid prin liofilizare la temperatura de -55°C, este de 1,21 — 2,44 ori mai mare (diferentiat pentru
fiecare compus bioactiv), comparativ cu cel obfinut in cazul pulberilor procesate prin deshidratare cu aer
cald, in usclitor convectiv, la temperatura de 50°C.

Figura 8. Extracte acetonice (soluie de acetona 80%) ale pulberilor obtinute din deseuri de conopida prin
deshidratare cu aer cald, la temp. de 50°C (frunze de conopidi: probe 1,2,3; tulpini de conopidi: probe
4,3,6), utilizate pentru determinarea carotenoizilor si clorofilei (a, b)

Figura 9. Extracte metanolice cu adaos de reactiv Folin-Ciocalteu ale pulberilor obtinute din deseuri de
conopidd prin deshidratare cu aer cald, la temp. de 30°C (frunze de conopidi: probe 1,2,3; tulpini de
conopida: probe 4.5,6), utilizate pentru determinarea polifenolilor totali



Figura 10, Extracte metanolice cu adaos de solujie DPPH*(radical 2,2-diphenyl-1-picryl-hydrazyl) ale
pulberilor oblinute din deseuri de conopidi prin deshidratare cu aer cald, la temp. de 50°C (frunze de
conopidii: probe 1,2,3; tulpini de conopidi: probe 4,5,6), utilizate pentru determinarea capacitilii
antioxidante

Pulberile objinute din deseurile de conopida (frunze, tulpini) prin liofilizare la temperatura de
-35°C, au capacitatea antioxidantd de 1,59 — 1,86 ori mai mare, comparativ cu pulberile objinute prin
deshidratare cu aer cald, in usclitor convectiv, la temperatura de 50°C,

In faza 1 a proiectului a fost realizatd o analizi cost-beneficiu in cazul procedeclor de deshidratare
a degeurilor de conopidd (frunze, tulpini) prin deshidratare cu aer cald la temperatura de 50°C 5
liofilizare la temperatura de -55°C. Conform rezultatelor obfinute, costurile pentru obfinerea pulberilor
din degeuri de conopidd (frunze, tulpini) prin liofilizare la temperatura de -55°C, sunt semnificativ mai
mari, comparativ, cu cele prin deshidratare cu aer cald la temperatura de 50°C.

Die asemenea, in accastd fazd a proiectului a fost elaborati Documentatia tehnica de realizare
(Standard de firmil, Instructiune tehnologicd) a ingredientelor funcfionale (pulberi), obfinute prin
valonficarea degeurilor de conopida.

Totodatd, in aceastd fazi a fost analizatd activitatea antibacteriand a pulberilor obtinute din deseurile
de conopidd, fatd de tulpinile patogene Staphylococcus aurens ATCC 25923 si Bacillus cevens ATCC
11778. Studiul experimental intreprins, a relevat faptul ci extractele oblinute din pulberile de frunze,
respectiv, tulpini de conopidd, prezintd activitate antibacteriand fajad de Staphylococcus aurens ATCC
25923 s Bacillus cereus.

In seopul disemindrii rezultatelor obfinute au fost elaborate urmitoarele fise sintetice:

¥'Figa privind valorificarea frunzelor de conopidd, prin obtinerea unui "Ingredient functional cu
valoare nutritionald ridicatd si potential antioxidant”
¥ Fisa privind valorificarca tulpinilor de conopidi, prin objinerea unui "Ingredient functional cu
_ valoare nutrifionald ridicatd si potenial antioxidant®,
In cadrul fazei 1 a proiectului indicatorii asociali pentru monitorizare si evaluare au fost realizati
integral. Acestia au fost:
1 Raport de experimentiiri;
2 Documentatii tehnice de realizare a ingredientelor functionale (pulberd), obtinute din deseuri de
conopidd (frunze, wlpini);
1 Studiu experimental privind activitatea antibacteriand a ingredientelor functionale obtinute din
degeuri de de conopidi (frunze, tulpini) si
2 Fige privind valorificarea degeurilor de conopidi, prin objinerea de ingrediente functionale.

In faza 2 au fost efectuate cercetdri privind realizarea si caracterizarea calitativi a unor produse de
panificagie/patiserie fortifiate cu ingrediente funclionale (pulberi) obfinute din deseuri de conopidd. dupd
cum urmeazi:

- wMinibaghetd fortifiatd cu pulbere din tulpini de conopida™
- Minichee fortifiat cu pulbere din frunze de conopida™,
Produsul Mimbaghetd fortifiath cu pulbere din wlpini de conopidd” are o compozitie originald,
fundamentatd gtiintific, constituitd dintr-un ingredient funcional (pulbere) obfinut din tulpini de conopidd,
faind albd de griuw tip 650, fiind integrald de grau, fiind de cinepd, find din deseuri de mere. seminje



decorticate de cinepd, mix de seminfe (dovleac, floarea soarelui, in), lapte dulce 1,5 % grisime, prune
deshidratate, unt cu grisime 65%, drojdie comprimati, zahdr brun si sare de mare, in care sunt
valorificate att calitifile senzoriale 5i nutrifionale ale acestor ingrediente, cit si sinergismul compusilor
bioactivi. Pentru obfinerea minibaghetei fortifiate s-a utilizat procedeul bifazic, deoarece asigurd
oblinerea unui produs cu porozitate §i elasticitate supericare ale miczului, gust 5i aromi plicute, continut
ridicat al fierului solubil.

Pulberea objinutd prin valorificarea superioard a tulpinilor de conopidd, in cadrul Stafiei
Experimentdn Pilot Legume-Fructe din IBA Bucuresti, asigurd fortifierea baghetei cu compusi bioactivi
(glucozinola, polifenoli, vitamina E), proteine, elemente minerale (potasiu, ealciu, magneziu, fier, zinc),
fibre alimentare. Fibrele alimentare pe care le confine fiina objinutd din tulpinile de conopidd au o
valoare deosebitdi, deoarcce sunt asociate cu antioxidangi naturali: polifencli, vitamina C, vitamina E. Este
de remarcat este faptul ¢i adaosul fibrelor alimentare insofite de antioxidani, in compozitia produselor de
panificafic determind atat cregteren valorii nutrifionale, cit i cresterea durabilitifii minimale a acestora
(Xu g colab., 2021).

Produsul  Minichec fortifiat cu pulbere din frunze de conopidd” are o compozitie originald,
fundamentatd gtiingific, constituitd dintr-un ingredient functional (pulbere) obtinut din frunzele de
conopidi, faind albd de griu tip 000, fiind din degeuri de mere, seminte decoticate de clinepd, oudl, zahdr
brun, merigoare deshidratate i indulcite, ulei de floarea soarelui, zahdir cu scorfisoarf, esentd de vanilie,
praf de copt 5i sare de mare, in care sunt valorificate atit calitafile senzoriale si nutrifionale ale acestor
ingrediente, cit $i sinergismul compusilor bicactivi.

Pulberea obfinutd prin valorificarea superioard a frunzelor de conopidd in cadrul Stagiei
Experimentin Pilot Legume-Fructe, din IBA Bucuresti, asigurd fortifierea minichecului cu compusi
bivactivi (glucozinolafi, polifenoli, vitamina E. carotenoizi), proteine, elemente minerale (potasiu, calciu,
magneziu, fier, zinc) si fibre alimentare,

In experimentinle intreprinse, alitun de produsul "Minibagheti Martor” (produs nefortifiat cu
pulbere din tulpini de conopidi, cod MB_FCC-M) au fost realizate minibaghete in trei variante
experimentale de fortifiere, dupd cum urmeaz3:

¥ V- nivel de fortifiere cu pulbere din tulpini de conopida, 1,5% (cod MB_FCC-V1)
¥ V2- nivel de fortifiere cu pulbere din tulpini de conopids, 2,5% (cod MB_FCC-V2)
v W3- nivel de fortifiere cu pulbere din tulpini de conopidd, 3,5% (cod (cod MB_FCC-V3)

in experimentirile intreprinse, aldturi de produsul "Minichec Martor" (produs nefortifiat cu pulbere
din frunze de conopidi, cod MCh_FFC-M) a fost realizat §i produsul , Minichec fortifiat cu pulbere din
frunze de conopida™, in patru variante experimentale de fortifiere, dupd cum urmeazi:
¥ V1-nivel de fortifiere cu pulbere din frunze de conopidi, 4% (cod MCh FFC-V1)
¥ V2-nivel de fortifiere cu pulbere din frunze de conopidi, 9% (cod MCh_FFC-V2)
¥ VW3- nivel de fortifiere cu pulbere din frunze de conopidd, 18% (cod MCh_FFC-V3)
¥ W4- nivel de fortifiere cu pulbere din frunze de conopidd, 23% (cod MCh_FFC-V4)

|

Figura 1. . Minibaghetd fortifiati cu pull:n_uf-e din Iu]p;ﬁi de conopidd” (vanantd experimentald V3)



Figura 2. Minichec fortifiat cu pulbere din frunze de conopida™ (variantd experimentald V3)

In urma analizei senzoriale s-a constatat faptul ¢ adaosul pulberii din tulpini de conopidd (nivele
de fortifiere de 1,5%, 2,5% si 3,5%) in compozitia minibaghetelor nu afecteazd gustul si mirosul/aroma
acestora. Astfel, minibaghetele fortifiate cu pulbere din tulpini de conopidi. in concentrafiile specificate,
prezintd gust 51 miros/aromd plicute, caracteristice unui produs de panificatie bine copt, cu adaos de mix
de seminje, prune deshidratate si pulbere din tulpini de conopidd. Totodatd, produsul  Minibaghetd
fortifiatd cu pulbere din tulpini de conopidd” prezinid coajd de culoare brun-roscatd, uniformi si miez
elastic, dens, cu pori uniformi, caracteristic unui produs fiinos bine copt, de culoare alb-gilbuie (in miez
se pot distinge fragmente de prune deshidratate, de culoare violacee).

In wrma analizei senzoriale s-a constatat faptul ¢ adaosul pulberii din frunze de conopidd (nivele
de fortifiere de 4%, 9% i [8%) in compozijia minichecurilor, nu afecteazi gustul si mirosul/aroma
acestora. Astfel, minichecurile fortifiate cu pulbere din frunze de conopidl, in concentratiile specificate,
prezintd gust i miros/aroma placute, caracteristice unui produs de patiserie bine copt, cu adaos de zahir
cu scorfigoard, esenfd de vanilie, merisoare deshidratate si pulbere din frunze de conopidi. Totodatd,
produsul , Minichec fortifiat cu pulbere din frunze de conopida™ prezintd coajd de culoare brun-inchisd,
uniformd $1 miez elastic, dens, cu pori uniformi, caracteristic unui produs [inos bine copt, de culoare
verde, caracteristici (in miez se pot distinge fragmente de merisoare deshidratate, de culoare visiniu-
inchis).

In urma analizei senzoriale s-a constatat faptul ¢ adaosul pulberii din frunze de conopidi in
compozifia minichecurilor, corespunzitor aivelufui de  fortiffere de 23%, afecteazi gustul si
mirosul/aroma acestora.

Analiza fizico-chimicd a produselor , Minibaghetd fortifiatd cu pulbere din tulpini de conopidi® si
wMinichec fortifiat cu pulbere din frunze de conopidd™ a evidenpiat faptul ci acestea se remarcd prin
confinutul in clemente minerale (1.86-2,30%), proteine (13,42-16,06 %), fibre totale (4,16-6,92 %) si
compusi bioactivi (polifenoli totali: 81.85-157,15mg GAE/100g; glucozinolati: 70,56 - 647,87
mmol/100g; a-tocoferol: 0,51-0,68 mg/100g; carotenoizi totali: 0,74-4.27 mg/100g; B-Caroten: 0,24-1,43
mg/100g; clorofila a: 1,09 -5,75 mg/100g; clorofila b: 1,76-10,06 mg/100g) si prin capacitatea
antioxidanti (155,45-364,23 mg Echivalenti Trolox/100 g).

Produsul "Minichec fortifiat cu pulbere din frunze de conopidi™ are confinutul in polifencli totali,
glucozinolafi §i a-Tocoferol si capacitatea antioxidantd, mai mari, comparativ cu produsul "Minibaghet
fortifiatd cu pulbere din tulpini de conopidi™,
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Figura 3. Confinutul in polifenoli totali §i glucozinolagi, al produselor fortifiate cu pulberi objinute din
deseuri de conopidi, comparativ cu probele Martor
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Figura 4. Capacitate antioxidanti a produselor fortifiate cu pulberi obfinute din deseuri de
conopidd, comparativ cu probele Martor

Pe baza analizelor senzoriale §i fizico-chimice, precum si a confinutului in compusi bioactivi si a
capacitijii antioxidante, a fost selectatd varianta optimd pentru fiecare produs: ¥3 (cod MB FCC-V3,
nivel de fortifiere 3,5%) pentru "Minibaghetd fortifiatd cu pulbere din tulpini de conopidd™” si V3 (cod
MCh_FFC-V3, nivel de fortifiere 18%) pentru "Minichec fortifial eu pulbere din frunze de conopida®.

In urma analizei microbiologice a produsului "Minibaghetd fortifiati cu pulbere din tulpini de
conopidd™ ambalat in pungd de polipropilend, s-a constatat faptul cd acesta se incadreazd in prevederile
legislagiei in vigoare i la 6 zile de la data fabricatiei.

In urma analizei microbiologice a produsului "Minichee fortifiat cu pulbere din frunze de
conopidid” ambalat in pungi de polipropilend, s-a constatat faptul cfi acesta se incadreazd in prevederile
legislafiei in vigoare si la 28 zile de la data fabricatiei.

Coroborind rezultatele analizei senzoriale, fizico-chimice, continutului in compusi bicactivi 5
capacitifii antioxidante, a fost stabilitd durabilitatea minimali a celor doud produse de fortifiate cu
ingrediente functionale (pulberi) obfinute din deseuri de conopid:

¥ "Minibagheti fortifiatd cu pulbere din tulpini de conopidd™ - durabilitate minimali 3 zile
v "Minichec fortifiat cu pulbere din frunze de conopidi” — durabilitate minimali 15 zile
Totodatd, in aceastd fazd a proiectului a fost elaboratid documentatia tehnicd de realizare a produselor
fortifiate cu ingrediente functionale (pulberi) obtinute din deseuri de conopidi, dupd cum urmeaza:

¥ Documentafie tehnica de realizare a produsului .Minibagheta fortifiata cu pulbere din tulpini de
conopidi” (Standard de firma, Instructiune tehnologici)

v Documentatie tehnici de realizare a produsului ,Minichee fortifiat cu pulbere din frunze de
conopidd” (Standard de firmi, Instructiune tehnologica).

Diseminarea rezultatelor objinute in cadrul proiectului s-a realizat prin:

¥ Articol publicat in revistd de specialitate, indexatd WoS: Scientific Papers Series B Horticulture,
Volume LXVIL, No. 1, 2023, pag. 745-753 {Monica Catand, Luminifa Catand, Adrian Constaniin
Asdnicd, Monica-Alexandra Dird, Florica Constantinesen, 2023, Research on the capitalization
of the muritional and bioactive potential of cauliflower leaves in the circular ECONOMY COmext,
Scientific Papers. Series B, Horticulture (indexatd Wos), Vol. LXVI, Na, I, 2023, pag. 745-753)

¥ Anticol aceeptat spre publicare in Volume International Symposium ISB—INMA TEH, Technologies
and Technical Systems in Agriculture, Food Industry and Environment, 2023 {articol BDI)
(Monica Catand, Luminita Catand, Florica Constantinescu, Alexandra-Monica Dvirg, Nicolae-
Valentin Vidduf, 2023, Research on the achievement of a functional ingredient from cauliflower
feaves by Iyvophillation, Volume International Symposium ISB — INMA TEH, Technologies and
Technical Systems in Agriculture, Food Industry and Environment)

¥ Participare cu postere la doull Conferinye stiingifice intermationale

¥ Fige sintetice de prezentare ale produselor . Minibagheta fortifiatd cu pulbere din tulpini de
conopidd” §i . Minichec fortifiat cu pulbere din frunze de eonopida”,

Au fost elaborate §i depuse la OSIM doud Cereri de Brevet Inventie, insofite de documentatia aferenta

{ Descrierea invenfiei, Revendiciri, Rezumat):



Cerere de Brevet de de invenfie nr. A2023/00740 din 27.11.2023 -  Minibaghetd fortifiatd cu
pulbere din tulpini de conopida™
Cerere de Brevet de de inventie nr. A2023/00739 din 27.11.2023 -, Minichec fortifiat cu pulbere
din frunze de conopida™,

Rezultatele objinute in cadrul fazei 2 a proiectului au atins integral obiectivul propus i,
respectiv, fintele propuse, in cadrul proiectului, Acestea au fost:
1 Raport de experimentiri
2 Documentatii tehmice de realizare a produselor de panificatie/patiserie fortifiate cu ingrediente
funcfionale (pulberi) obtinute din degeuri de conopidi
2 Produse panificagic/patiserie fortifiate
2 Retete de fabricatic
1 Articol stiintific indexat WoS
1 Articol stiintific BDI
2 Participiiri la conferinfe stiinfifice nationale/internationale
2 Fige ale produselor de panificatic/patiserie fortifiate cu ingrediente functionale (pulberi)
obtinute din deseuri de conopidi
2 Cereri de Brevet de inventie, depuse la OSIM.

In cadrul proiectului PN 23 01 02 02, au fost desfasurate urmatoarele faze:
Faza 1: Cercetiri privind objinerea de aluaturi acide prin fermentatie spontand si
Faza 2: Optimizarea proceselor fermentative a aluaturilor acide objinute prin fermentatie spontand,

in faza 1, obiectivul principal a fost obfinerea aluaturilor acide prin fermentajie spontand, utilizind
diferite ingrediente $i parametrii tehnologici.

Au fost realizate studii aprofundate cu privire la stadiul actual al cunoasterii aspectelor legate de
tehnologiile de obfinere a aluaturilor acide cu trimitere citre ingredientele i parametrii tehnologic
utilizali §i importanja aluaturilor acide pentru calitatea igienica, nutrifionala si senzoriald a produselor de
panificatie. Studiile au cuprins doud etape care descriu tehnologiile de obfinere si valorificare a aluaturilor
acide, importanfa bacteriilor acido-lactice pentru industria de panificafie, caracterizarea morfologicd a
acestora, evidenjierea avantajelor wtilizirii aluaturilor acide in industria de panificatie precum  si
injelegerea aprofundatii a comportamentului microorganismelor (bacterii lactice si drojdii) in procesul de
fermentatie.

De asemenes, in prima fazd s-a testat tehnologia de obfinere a aluaturilor acide la nivel de laborator,
prin elaborarea de refete cu ingrediente diferite, supuse fermentdrii pe seama microflorei proprii, in
condifii controlate, pentru obfinerea a doud tipuri de aluaturi acide ce vor fi utilizate in experimentarile
viitoare,

Studiile despre aluatul acid pand in prezent sugereazi ¢ cei mai influenji factori sunt tipul de fiini,
hidratarea, temperatura, timpul, practicile de reimprospitare-improspdtare  si mediul. Ecosistemul
aluatului acid este o culturd complexd de microorganisme inalt specializate care determind in mare
misurd calitatea, structura gi funcia culturilor starter in produsele de panificatie.

Cercetirile viitoare ar trebui s3 examineze ecologia microbiand i calitatea senzoriald a produselor
autentice de aluat acid/maia $i de asemenea si urmireasca conectarea ecologiel microbiene cu calitdile
senzonale i tehnice ale produselor cu aluat,

Utilizarea aluvatului acid este considerat un instrument cheie pentru producerca piinii de inalti
calitate. Au fost evidenfiate mai multe avantaje prin aplicarea aluatului in fabricarea plinii, cum ar fi
durata de conservare crescutd, profiluri aromatice §i caracteristici senzoriale imbundtafite, valoare
nutritivi crescutd §i beneficii pentru sdndtate. De asemena, au fost evidentiate si beneficii tehnologice,
precum aplicarea cu succes a aluatului acid in pdinele fird gluten. Mulli factori sunt considerafi
importanii pentru produsele cu alust acid; cu toate acestes, selectia corectd a culturilor inigiale este
consideratd cea mai centrald.

Avantajele folosirii aluatului acid in tehnologia de panificatie sunt legate de:

- posibilitatea dospini painii cu pufing drojdie:



- imbunitdfirea proprietdfilor reologice ale alvatului (prin acumularea de metabolifi respectiv de
aminoacizi);

- objinerea unor produse cu aroma $i texturd (ca urmare a formarii de exopolizaharide) mai bung,
comparativ eu produsele fermentate doar cu drojdie;
imbundtifirea valorii nutritive a pdinii, prin cresterea biodisponibilitifii mineralelor si scaderea
indexului glicemic, etc;

- cresterea duratei de pastrare datoritd efectului inhibitor asupra mucegaiurilor pe care il au acizii
organici formaji in timpul fermentérii.

Proprietifile antimicrobiene ale bacteriilor lactice sunt date de moleculele antimicrobiene produse
de aceste tlpini, care pot fi impdrfite in trei grupe: (a) bacteriocine peptidice sau proteice; (b) acizi
organici (acizd buting, acetic, lactic); (c) alte molecule mici, de exemplu diacetil, peroxid de hidrogen,
acctaldehidd, acetoind, reutering si reutericiclini. Bacteriile lactice acide sunt, de asemenea, potrivite
pentru inhibarea mucegaiurilor care sunt responsabile pentru alterarea alimentelor si producerea de
micotoxine. Bacteriile lactices unt dotate cu substanje asemiindtoare bacteriocinei si produc acizi organici
care au proprietdli fungistatice i fungicide caracteristice si inhibd ciupercile si drojdiile, cum ar fi
Aspergillus versicolor, Debaryomyees hansenii, Penicillium expansum, Fusarium culmorum, Aspergillus
fumigatus, Candida parapsilosis, Aspergilius niger si Penicillium crisogenum,

Figura 1. Tipurile de fiind utilizate in experimentiiri

Analiza caracteristicilor fizico-chimice a evidenfiat ci valorile umiditifii (%) in cazul probelor de
fiind de grin nu depdsesc valorile optime pentru acest tip de fliind, valoarea maximi fiind de 14,5 %b.
Doar fiina de porumb prezintd o umiditate mai ridicatd, 13,7%, dar valoarea limitd nu este depasita, In
ceea ce priveste aciditatea, au fost inregistrate valori diferite pentru probele de fiind analizate, proba de
fiind griu Einkom prezintd cea mai mare valoare a aciditdgii, 8,33 grade.

Au fost testate 7 variante de alvaturi acide de fermentafie spontand, pericada de urmirire a
fermentatiei la 25°C si 35"C a fost de 96 de ore, cu trei ctape de improspiitare, La inceputul fermentatiei,
aluatul fermentat la 25°C a avut valori ale pH-ului mai mari decit cele observate la loturile de aluat
fermentat la 35°C §i o crestere mai lentd a aciditdtii. In paralel, numarul de bacterii lactice a fost mult
mai mare in aluatul fermentat la 35°C la inceputul fermentatiei, dar dupd ce au trecut 24 h, loturile de
aluat fermentat la 25°C au avut un numdr mai mare, care a fimas mai mult sau mai pufin constant pdnd la
sfirgitul fermentatiei. In cazul probelor de aluat acid fermentat la 25°C valorile de pH au pomit de la o
medie de 6,31 si au scizut pind la o medie de 3,82 iar in cazul aluaturilor acide fermentate la 35°C
valoarea de pH a vaniat de la o medie de 5,37 piina la 3,46. Valorile optime de pH pentru probele de aluat
fermentate la cele doud temperaturi experimentale a determinat ¢ii pericada optimi de fermentatie este de
48 h. Rata de acidificare a aluatului a fost mai rapida la 35°C decit la 25°C. Acest fapt a devenit evident
prin valorile pH-ului objinute in primele 24 ore. Totusi, din acest moment, valorile pH-ului au fost mai
scizute in probele menfinute la 25°C, aritind ci o temperaturd de fermentafie mai rece permite
prelungirea activitijii de acidifiere a microorganismelor intr-un timp mai mare. O frecvenjd optima de
improspitare promoveazi o mare diversitate si activitate fermentativi. Timpii intermediari de
fermentajie ating un echilibru intre pH si microorganismele tolerante la acid. Cu cit timpul de



fermentalic este mai lung, doar speciile de bacterii lactice tolerante la acid si drojdiile vor predomina.
Timpul ideal de fermentaic permite atit bacteriilor lactice cit si drojdiilor si atingl o ratd optima de
crestere si densitate celulard. [n studiul realizat timpul ideal de fermentajie pentru populatia de bacterii
lactice 5i drojdii este de 72 de ore la o temperatura de 25°C, iar cele mai productive aluaturi acide au fost
aluatul cu faind de grin Einkorn 100% si aluatul obfinut din combinarea 1:1 a Rinii de secard si fAinii de
porumb. Durata perioadei de fermentatie de 72 de ore la temperatura de 25°C a fost selectati ca urmare a
rezultatelor objinute prin caracterizarea chimicd $i microbiologica a aluaturilor acide studiate.

‘Rezultatele au fost diseminate prin prezentarca unui poster cu titlul “Technologies For Sourdough
Obtaining, Fermentation And Applications = A Review”, autori: Bobea S.A., Bele N.. Comea CP,la
Conferinfa intemationald de la USAMV Bucuresti — ,AGRICULTURE FOR LIFE, LIFE FOR
AGRICULTURE", din 8-10 iunie 2023 si publicarea rezumatului in volumul Conferingei la pag, 44, ISSN
2343 - 956353, ISSN-L 2343-9653, Romania, Section 6 - Biotechnology.

In faza 1 a proiectului au fost realizai tofi indicatorii de rezultat, dupa cum urmeazi:

1 Studiu privind abordirile utilizate in objinerea de aluaturi acide: ingrediente, parametri tehnologici;

1 Studiu privind influenta utilizirii aluaturilor acide asupra calitdfii igienice, nutrifionale si senzoriale ale
produselor de panificagie;

1 Raport gtiingific privind tehnologia de objinere a 2 aluaturi acide prin fermentatie spontani.

in faza 2 a proiectului s-a urmdrit caracterizarea complexd a celor doud aluaturi acide selectate in
faza 1 a proiectului, aluaturi acide obfinute prin fermentatic spontandl, in condifii controlate de
temperaturii, umiditate i timp. Procesul de fermengie a fost optimizat, calitatea aluaturilor acide fiind
evaluatd urmdrind parametrii exogeni cu influentd majordi (consistenta aluatului, modul de improspétare,
temperatura gi timpul de fermentare, valoarea pH — ului i a aciditaii, confinutul de oxigen in aluat, adaos
de zaharuri si clorurd de sodiu). Datele fizico-chimice 5i microbiologice oferd informaii wtile pentru
aprecierea influeniei parametrilor procesului asupra aluatului acid. Scopul principal al acestei faze a fost
evaluarea influenfei improspitani aluatului acid (obfinuta prin adiugarea de fiind noul $i apa dupd 24 ore
de fermentare) asupra vitezei de acidificare, a productiei de gaze, a populatiei de bacterii lactice si drojdii.
De asemenea, s-a urmdrit si influenja zaharurilor (glucoza si fructoza) si a NaCl (clorurd de sodiu) Asupra
fermentafiei aluatului privind cresterea sau scaderea randamentului populagiilor microbiene din aluaturi.

Rezultatele au reflectat faptul ci toate variantele de aluat acid au prezentat, in pericada de
fermentatie la 25°C, sciderea valorilor de pH §i cresterea aciditatii ca urmare a producerii de acid lactic si
acetic de ciitre bacteriile lactice din microflora spontand a fAinurilor testate. In cazul tuturor variantelor de
lucru, valorile maxime de aciditate au fost identificate la 168 de ore de fermentatie (7 zile), rezultatele
valonlor TTA fiind prezentate in figura nr. 2.

Figura 2. Evoluia in timp a valorilor aciditétii (TTA) pentru variantele de aluat acid

Aciditatea a variat mai mult in functie de confinutul de apd din aluat decit de pH, ceea ce indica
faptul ci activitatea microorganismelor a fost dependenti de nivelul pH - ului.

Modificdrile numarului populatiei de bacterii lactice in variantele de aluat acid fermentat 1a 25°C
timp de 7 zile sunt prezentate in tabelul 1. Populajia bacteriilor lactice, dupad 7 zile de reimprospitare a
prezentat o medie de 8,91 log ufe/g. Valorile cele mai ridicate ale populajiei de bacterii lactice au fost la



6 zile de reimprospitare, ajungind la o valoare de 9,15 log ufe/g pentru varianta de aluat 2.3. (fiind de

secard cu fiind de porumb proportie 1:2:2),

Tabel 1. Evolujia populatiei de bacterii lactice (LOG UFC/g) in aluaturile fermentate

Variante
14,
1.2,
1.3.
1.
2.2,
2.3

24 h
8,51+ 0,10
8.38+0.12
8,43% 0,20
B94L 015
867010
8.924 0,08

48h

8,48+ 0,10

8,43+ 0,12
8.93£0,10
9,00+ 0,08
8,79+ 0,08
8,78+ 0,10

120h

T9,11+0,11

8,81+ 0,20
9,954 0,20
9,00+ 0,10
0,04+ 0,15
9,00+ 0,21

144h 163k
0,04+ 020 9,04+ 0,21
854+ 0,18  B81£0,15
800+ 0,15 8,82+ 0,18
2074018  8,90:0,17
904 0,10 %.8340,13
9,154 0,10 9,08+ 0,15

*Rezultatele sunt medie a doud determindn + SD
Populatia de bacterii lactice prezentd in aluaturile semitari, in care raportul de apd:faind de griu

este similar (variantele 1.1., 1.3., 2.1, 2.3,) a prezentat o cregtere semnificativil pe tot parcursul perioadei
de fermentare pina la 120 h (5 zile), plstrind o valoare constantd pand la 7 zile.
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Figura 3. Evolutia populaiilor de bacterii lactice (LOG UFC/g) si variafia pH -ului in variantele
de aluaturi acide

Din figura 3 se observa cii la 120 h de fermentajie populatia de bacteriile lactice a atins maximum
de cregtere iar valorile pH-ului sunt constante, indicator al atingerii maturitdlii aluaturilor. Populaiile de
drojdii la 24 de ore de fermentare, in special in cazul variantelor cu fiind de griu Einkom, au prezentat
populapii mari, de la 7,08 log ufc/g pand la 7,20 log ufig. Gradul de crestere al drojdiilor in cazul
amestecului de faini de secard:fiind de porumb a fost pujin mai sciizut, populatia avind o crestere relativ
sclhzutd la 24 de ore de fermentare iar pe parcursul perioadei de reimprospitare de 7 zile a rimas constant.
Populafia de drojdii a prezentat o scidere semnificativi pe parcursul perioadei de testare fajd de 24 de ore
de fermentare a aluaturilor, cea mai mici populagie fiind inregistrati la 48 h de fermentatie, fiind sesizatd
o sciidere bruscd a numdrului de drojdii. A fost analizati si consistenta aluatului starter,

Tabel 2. Vaniantele de aluaturi acide de diferite consistente

Variante Maia starter  Fidind de griu 650 Api plati Borsee Raport
Einkorn
VIl g S0g 50 ml 1:1:1
V1.2 50g S0 g 100 mi 1:1:2
V13 50 g 100 g 100 mi 1:2:2
Secard/Porumb
s " ol S0g S0g 50 ml 1:1:1



V22 S0 g 50 g 1 00 ml el
V23, 50g 100 g 100 ml 1:2:2

Variantele testate au prezentat consistente diferite, in functie de tipul de ffiind folosit si de procentul
de apd. Astfel, la 24 h de fermentare, variantele 1.2. cu fiind Einkomn $i 2.2. cu secard/porumb au fost cele
mai lichide, cu miros infepdtor de fermentafie $i prezentd de bule de gaz, chiar dacd pe suprafafd exista
exces de apd. Fiina de griu Einkomn a determinat o compozitie diferiti a maielelor in comparatie cu
amestecul de secard/porumb, chiar dacd procentul de api‘fiind‘culturd starter a fost acelasi, Astfel,
variantele 1.1. gi 1.3. in cazul starterului cu fiind Einkorn sunt semilichide, in timp ce variantele 2.1, si
2.3, (care au aceeagi refetd de obfinere) cu fiind secard/porumb au o consistefd semitare.

Generarea de COz ca urmare a dospirii aluatului acid a fost miisuratd indirect prin inregistrarea
volumului fiecirel variagii intr-un vas gradat. Volumul crescut a fost misurat la 24 ore dupd prepararea
variafiilor de aluat. Variantele lichide ale aluaturilor (1.2., 2.2.) testate au prezentat un volum scizut in a
dova zi de fermentare, respectiv 33% si 42% comparativ cu variantele cu fiind mai multd care au
prezentat volume peste 50%, chiar 1009 in cazul variantei 1.1.

Studiul experimental a urmirit caracterizarca complexd a celor doudi aluaturi acide selectate,
aluaturi acide obfinute prin fermentafie spontand, in condilii controlate de temperaturd, umiditate si timp.
S-a realizal optimizarea procesului fermentativ prin urmiirirea consistenjei aluaturilor, a duratei de
fementatie, a degajirii de COz, a caracteristicilor microbiologice si chimice.

Principalele variabile independente (parametrii biotehnologici) cu influentd asupra calitdjii
procesului fermentativ s-au dovedit a fi: consistenga aluatului, durata procesului fermentativ, temperatura
de fermentare,

Astfel, aluatul acid cu proprietiyi bioactive superioare s¢ objine in urmitoarele conditii fermentative
optimizate:

v Timpul ideal de fermentatie pentru atingerea maturitdfii aluaturilor acide este de 7 zile. Timpul ideal
de fermentafie permite atit bacteriilor lactice it §i drojdiilor si atingd o ratd optima de crestere si
densitate celulard. In studiul realizat timpul ideal de fermentatie pentru populajia de bacterii lactice si
drojdii este de 7 zile la o temperaturd de 25°C, jar cele mai productive variante de aluaturi acide au
fost 1.1, 1.3., 2.1.. 2.3.

¥ Raportul de improspitare nu a influenjat foarte mult TTA finald, cu toate ci variantele lichide (1.2,
2.2.) au prezentat cea mai micd aciditate dintre toate variantele testate.

v" Consistenta aluatului: in aluaturile mai umede drojdia a fost mai activi iar populajia de bacterii lactice
a avul un parcurs constant pe pericada testati. Aluaturile semisolide au prezentat cea mai mare
cregtere a populatici de bacterii lactice pe parcursul perioadei de fermentare.

Adaosul de zaharuri in concentrafii de 2,5% a favorizat cresterea populatici de bacterii lactice,
comparativ cu martorii §i concentrafia de 5% de zaharuri. Variatia concentratiilor de zaharuri si NaCl a
avut un efect de plafonare a populagiei de drojdii, in cazul NaCl observindu-se faptul ci odatd cu
cregterea concentratiel populagia a scizut. Un aluat acid starter este o culturd atent echilibratd de drojdii
slilbatice i bacterii lactice, ce evolueazd, consumind fllina cu care este hriinitd. Adfugarea de zahir la
amesiec ar putea incuraja alte specii de drojdii care sunt tolerante la zahdr si are ar afecta timpul de
fermentatie. De asemenea, zahdrul poate afecta echilibrul acid al culturii, fapt demonstrat in experimentul
realizat, prin obfinerea unor valori mai scizute ale TTA faid de martori. Cu toate i s-a constatat o
influentd a zaharurilor asupra cresterii populatiei de bacterii lactice. putem concluziona ci adidugarea
suplimentard a zaharului nu este necesard, deoarece aluatul conjine toate sursele pentru dezvoltarea
populatiilor de bacterii lactice si drojdii silbatice.

Documentatia tehnicd de realizare cuprinde fisa tehnicd a produsului $i instructiunea tehnologica.

Figa tehnicd al produsului ,, Aluat acid obfinut prin fermentatie spontana”™ obtinut prin fermentarea unui

amestec de fiind de griu Einkom in variantele 1:1:1 i 1:2:2 si a unui amestec de find de secarh-fiing de

porumb in variantele 1:1:1 si 1,2:2, prezintd urmdtoarea structurd:
- Condifii tehnice de calitate
- Proprietiiti organoleptice
- Proprietiti fizico—chimice
- Proprietiti microbiologice



- Reguli pentru verificarea calitajii

- Metode de analiza

- Ambalare

- Depozitare.
Documentafia economicd implicd calcularea chelielilor materiale (materii prime, consumabile) si a
chelwielilor directe in vederea identificarii costurilor necesare obfinerii celor doud ingrediente noi
{aluaturi acide obfinute prin fermentaie spontani).

Diseminarea rezultatelor:

¥ Articol publicat in Scientific Bulletin Biotechnology: Series F - Bobea 5.4, Bele N, Cornea C.P.
2023, Technologies for sourdough obtaining, fermentation and applications — a review,
Scientific Bulletin. Series F. Biotechnologies, Vol XXV, Issue 1. ISSN 2285-1364, 131-138.

¥ Prezemtare orald susfinutd in cadrul Conferintei Stiinjifice Internafionale "Biodiversitatea
agrosilvied sub impactul schimbdrilor elimatice - gestionarea prin ameliorare 5i tehnologii
adecvate, garanfle a siguranjei 5i securitdfi alimentare®, Sala de Conferinje ,Prof. Dr. Gh. K.
Constantinescu™, Calea 13 Septembrie nr. 13 Bucuresti, organizatd de citre Academia Roménd in
perioada 12-13 octombrie 2023, “Tehnologii verzi in sprifinul sustenabilitiii sistemului
alimentar studiu de caz: Biotehnologii in industria alimentard™ Auwiori: Bobea Sabina-Andreea,
Dobre Alina Alexandra, Cucu Elena Mirela, Florea Cristian, Nastasia Reic (IBA Bucuresti).

¥ Articol inregistrat pentru publicare in colecfia "Cereals and Cereal Products: Nutritional and
Physicochemical Characterization and Novel Foods", Frontiers in Nutrition, cu titll “Influence
af tehnological parameters on sourdough stavter from differenmt flowrs”, Autori: Alina-
Alexandra Dobre, Elena Mirela Cucu, Sabina-Andreea Bobea, Nastasia Belc..

In faza 2 a proiectului au fost realizafi tofi indicatorii de rezultat, dupd cum urmeazi:
1 Raport stiinfific privind indicatorii de calitate fizico-chimici §i microbiologici ai celor 2 aluaturi
acide objinute;
I Raport stiintific privind optimizarea cantitativi si calitativd a ingredientelor utilizate in refeta
prototip a aluaturilor acide, precum si a parametrilor tehnologici;
1 Documentatie tehnico-economicd pentru 2 ingrediente noi: aluaturi acide obfinute prin fermentafie

spontand,

fyilil g ypulat _-;'.:-_l_'n::-;'r,fil.i_l'r'_:-'. | prodcele:
# PN 23 01 03 01 Aplicatie relevanti si sustenabilii in analiza hidrocarburilor aromatice
policiclice (HAP) din alimente prin d-SPE-QuEChERS- GC-MS/MS
= PN 230103 03 Studii integrate de personalizare a dietei alimentare, in vederea adoptirii
unei conduite nutrifionale adecvate
# PN 23 01 03 04 Evaluarea integratd a riscului privind indicatorii cantitativi, calitativi $i
comerciali ai gravlui comun $i painii in Romdéinia in contextul schimbirilor climatice, in
scopul identificirii unor misuri de adaptare si asigurdrii sustenabilititii sistemului
agroalimentar
In cadrul proiectului PN 23 01 03 01, au fost desfisurate urmatoarele faze:
Faza 1: Dezvoltarea unei metode instrumentale GC-MS/MS. Diseminare rezultate si
Faza 2: Optimizarea conditiilor d-SPE-QuEChERS — scminge de oleaginoase si cereale. Diseminare
rezultate.
In faza 1 a proiectului s-a urmdrit dezvoltarea unei metode instrumentale GC-MS/MS. Pentru aceasta au
fost efectuate 2 studii:
® Studiu privind fundameniarea siiinjifica a hidrocarburilor aromatice policiclice (HAP) din alimente.
In acest studiu au fost analizate sursele, aparifia i formarea HAP in alimente, reglementirile oficiale cu
privire la monitorizarea si analiza acestor contaminanfi din alimente. De asemenea, au fost abordate
aspecte privind factoni care influenjeazad extraciia/partifia cu saruri si purificarea d-SPE-QuEChERS in
vederea analizel instrumentale a HAP din alimente:



Alimentele pot fi contaminate chimic cu HAP prezente in aer, sol sau apd sau care se formeazd in timpul

proceselor tehnologice industriale gi prin unele practici domestice de gatit care permit contactul direct

intre aliment §i produsul de ardere. Consumul unor astfel de alimente este considerat o cauzd majord a

expunerii la HAP si prin urmare este necesar si se cunoascd modul de formare, analizi, reducere 5

control pentru HAP din produsele alimentare. Chiar si la nivel de urme (ppb), acesti compusi sunt

cunosculi ¢i determind efecte mutagene si cancerigene la oameni. Evaludrile efectelor toxicologice ale

HAP de-a lungul timpului au condus la prioritizarea setului de HAP care se reflectd in legislatia UE (15+1

HAP prioritare UE-EFSA) sau in legislajia SUA (16 HAP prioritare US-EPA).

o Studiu experimental, preliminar, pentru dezvoltarea unei metode instrumentale GC-MS pentru analiza

simultand a HAP prioritare UE-EFSA.

Au fost realizate 15 variante experimentale in vederea stabilinii unor metode instrumentale GC-MS pentru

separarea, detectia yi identificarea simultand a 16 HAP prioritare UE-EFSA si respectiv a 4 HAP pentru

care sunt impuse limite maxime admise, conform Regulamentului CE nr. 8352011, Au fost evaluati

diferifi factori ca:

- tipul de solvent (toluen-T, izooctan- 120, acetonitril-ACN, acetonitril cu 1% acid acetic- ACN_ac)
folosit la realizarea solugiile etalon de HAP,

- debitul gazului purtitor: 1,5; 1,2: 1 mL/min;

- r%lu de crestere a temperaturii pe rampa R1: 45°%C/min; 35°C/min; 25°C/min; 15°C/min; 10°C/min:
5'Cimin.

- temperatura pe cuptor (rampa R1, 15°C/min): 220°C; 210°C; 200°C.,

- modificarea parametrilor din rampa R3 (350°C, 7%min) si defalcarea acesteia in alte doud rampe: R3
nou (305"C, 5°C/min) si R4 (350°C 15°C/min), cu variafia duratei de menfinere

- debitul de splitare "split flow" de la 24 mL/min la 30 mL/min., cu aceleasi condiiii la cuptor i acelasi
mod de injeciie "CT Split"

- tehnica de injectie: modul "PTV Splitless™ (cu programarea temperaturii de vaporizare); modul "CT
split" {cu divizarea probei);

- debitul pe injector (30; 40; 50 mL/min) si durata de splitare (1, 2, 3 min) in modul PTV.

Rezultatele obfinute au aritat ¢a cele mai mari arii ale analijilor intd (Figura 1) si cel mai mare raport

semnal’zgomot (5/N) au fost obfinute in cazul ACN_ac urmat de ACN, T si 170 (Figura 2).
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Figura 1. Variafia ariilor HAP din solutia etalon de mix de 16 HAP, de 10 pg/L, in diferiji solventi
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Figura 2. Vanatia /N picurilor de HAP din solufii etalon de mix de 16 HAP, in diferifi solvenii

-
]

Solventul, ACN_ac tinde si dea un volum mare de expansiune in timpul vaporiziirii GC fajd de ceilalfi
solvenii, exprimat prin raportul S/N (Figura 2). Fajd de alfi solventi, in timpul transferurilor de volume
mici, acetonitrilul ¢ste avantajos deoarece are o viiscozitate mai scizutii, are o polaritate intermediari, este
mai pujin volatil §i este compatibil cu multe aplicatii cromatografice (ADAC, 2000). De asemenea,
toluenul, datoritii ratei de evaporare mai lente, a miscibilititii cu ACN, a solubilitagii si stabilitaii inalte a
HAP in toluen, acesta va fi utilizat ca solvent pentru prepararea solugiilor stoc de HAP. Este cel mai
potrivit solvent pentru depozitare pe termen lung (Lehotay, 2004) in comparafie cu alii solventi.
Considerind ¢ toluenul este mai toxic decit ACN, s-a ales ACN_ac ca solvent analitic de injectie,
urmind ca in etapele viitoare s3 se verifice care dintre acesti solventi dau interactiunea maximi cu
analitul in etapa de extractie.
Urmdtoarele 14 variantele experimentale au fost realizate in ACN _ac si avul drept scop objinerea unor
separin satisfacitoare a celor 16, respectiv 4 HAP si in special a grupelor critice de compusi:

#  Ciclopentalc,dypiren (CPP) - Crisen (Chr);

# Benzo(b)luoranten (BbF) - Benzo(k)fuoranten (BkF) - Benzo(j)fluoranten (BjF);

# Indeno{1,2,3-cd) piren (ledP) si Dibenzo(a h)antracen (DahA)
cu asigurarea unor rezolufii corespunzitoare pentru BbF/BKF, Rs = 0,8 si BKF/BiF, Rs > 0,4,
In urma evaludrii variantelor experimentale, din punct de vedere al separirii HAP din grupele critice
(rezolufie, RT} i obfinerii unor intensitdfi corespunzitoare ale semnalelor fiecirui pic cromatografic
(arie, 5/N} s-au observat ¢ valorile optime (rezolutia intre BbF/BKF > 0,8; R intre BKF/BjF = 0.4), au fost
obtinute in cadrul variantei V14_40 1. Cromatogramele in SIM pentru solutia de mix 16 HAP, respectiv
a solufiei mix 4HAP, in condifiile variantei optime sunt prezentate in Figurile 3 si 4.
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Figura 4. Cromatograma in SIM pentru solufia de mix 4 HAP, in condiiile V14 40 |

De asemenea, in acest studiu experimental s-a realizat o metodd de procesare pentru cuantificarea
simultand a 4 HAP din alimente, prin metoda standardului intern. Au fost folosite: un mix de 4 HAP
native (benzo{a)antracen; crisen; benzo(b)fluoranten; benzo(a)piren, un mix de 4 HAP marcate
((benzo(a)antracen("Cs, 99%); crisen('*Cs, 99%); benzo(b)fluoranten ("*Cs, 99%); benzo(a)piren(*C,
99%) utilizat ca standard intern §i un standard de injectie pentru evaluarea recuperirii HAP-urilor marcate
cu izotopi stabili. Au fost realizate curbele de calibrare ale celor 4 HAP native, cu utilizarea standardelor
interne marcate isotopic cu VC §i s-au evaluat statistic functiile de etalonare i caracteristicile acestora.,
Prin analiza statisticd a curbelor de calibrare pentru fiecare HAP din solutiile etalon, s-a realizat un test de
validare preliminar, prin evaluarea unor parametri de performanid pe instrument, ca: domeminl de
liniaritate, factor de recuperare, limita de detectie, limita de cuantificare, domeniul de lucri,

In Tabelul 1 sunt prezentate caracteristicile curbelor de calibrare pe @ nivele (5 — 125 pg/L), respectiv §
nivele de concentratie (5 — 55 pg/L) pentru fiecare HAP din solutiile etalon gi parametrii de performanid
evaluati,

Tabel 1. Caracteristici ale curbelor de calibrare (CC), conform SR SR IS0 8466-1:2022

Nr | Cod HAP | Caracteristici CC CC,5-125pug/l. | CC,5-55 pg/L.
crt.
| |BaAfajd |y=ax+b y=0,0171x + y=0,0168x +
de BaA_IS 0,0052 0,0139
Panta dreptei/slope (a) 00171 0L,0168
Interceptul/ordonata la origine (b) | 0,0052 0,0139
Coeficientul de regresie liniard (R”) | 0,9996 00,9994
Coeficientul de corelagie (R) 09608 0,9997
Domeniul de liniaritate, po/1. 581 - 123 .88 340 - 5498
Acuratejea (medie £ 5D), % 103,45 = 8,08 101.39 + 4 49
| LOD, pg/l 2,70 1,91
LOQ, pg/L 8,19 5,80
Domeniul concentratiilor de lucru, | 8,19 - 123,88 5,80 - 54,98
pa/l
2. | Chrfafide | y=ax+h y=00177x + y=0,0173x +
Chr 1S 0,0133 0,0207
Panta dreptei/slope (a) 0,0177 00173
' Interceptul/ordonata la origine (b) | 0,0133 0,0207
Coeficientul de regresie liniari (R”) | 0,9996 01,9995
Coeficientul de corelatie (#) 0, 5008 0,9997
[ Domeniul de liniaritate, pg/T 563-11990 | 5,32 53.24




Curbele de calibrare pentru cele 4 HAP native cu utilizarea standardelor intermne marcate izotopic cu "C,

Acuratejea (medic £ SD), % 102,75 + 8,24 101,42 £+ 530
LOD, pug/l 2,74 1,70
LOQ, pg'L 8,20 5,14
Domeniul concentragiilor de lucru, | 8,29 -119,90 5,14- 53,24
g/l
3. |BbFfala |[y=ax+b y=0,0151x + y=0,0147x +
de BbF IS 0,0257 0,0357
Panta dreptei/slope (a) 0,015] 0.0147
Interceptul/'ordonata la origine (b) | 0,0257 0,0357
Coeficientul de regresie liniard (R”) | 0,9998 09906
Coeficientul de corelaic (R) 0,590 0.999%
Domeniul de liniaritate, pg/L 5.91 - 123,89 5,40 — 54,70
Acuratejea (medie £ S[D), % 103,47+ 011 101,09 + 4,75
LOD, ug'L 2,04 1,61
LOQ, pg/L 6,18 4,86
Domeniul concentragiilor de lueru, | 6,18 - 123,89 4,86 — 54,70
ug/L
BaP fafa y=ax+b y=00141x + y=0,0138x +
4, | de BaP_I8 0,116 0,1199
Panta dreptei/slope (a) 00141 00138
Interceptul/ordonata la origine (b) | 0,116 0,1199
Coeficientul de regresie liniard (R%) | 0,9995 00,9985
Coeficientul de corelatie (/) 00,9997 (),9992
Domeniul de liniaritate, pg/L 5,81 -121,75 5,62 - 54.86
Acuratetea (medie £ 5D), % 102,65 + 895 102,21 + 7,09
LOD, pg/L 3.33 3,00
LOQ, pe/l 10,14 9,10
DW, gL 10,14 - 121,75 9,10 — 54 86

realizate pe 9 nivele de concentratie sunt prezentate in figurile 5, 6, 7 5i 8.
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Figura 5. Curba de ;a]ibrare pentru BaA (5 - 125 pg/L)
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De asemenea, au fost determinati factorii de raspuns relativi {RRF) pentru fiecare standard intern (mix de
4) fafa de standardul de injectie, care vor fi folosifi in formula de caleul pentru evaluarea si verificarea
recuperirii.

Rezultatele fazei | a proiectului au fost diseminate dupd cum urmeazi:

# A fost trimis spre publicare, articolul cu titlul: “Palycyclic aromatic hydrocarbons occurrence and
formation in processed meat, edible oils, and cereal derived product: a review”, autori: Palade
Laurenfiu Mihai, Negoijd Mioara, Adascilului Alina Cristina, Mihai Adriana Laura. Articolul a fost
trimis la Jumalul Applied Sciences, 1D manuscris; applsci-2441369/24.05,2023,

= A fost prezentatd in plen, la Conferinja Internationald "Agriculture for Life, Life for Agriculiure”, §
= 10 iunie 2023, USAMV Bucuresti, o fucrare stiinfificd cu titlul “TRENDS IN QUECHERS-
BASED SAMPLE PRETREATMENT METHODS FOR POLYCYCLIC AROMATIC
HYDROCARBONS ANALYSIS IN FOOD". Rezumatul acestei lucrdri a fost publicat in Book of
Abstract, International Conference "Agriculture for Life, Life for Agriculture”, Section 6
"Biotechnology, 2023, oral presentations O.11, pag. 22, ISSN 2343-9653 (PRINT); ISSN-L 2343-
9653,

In aceastd fazd, un membru din echipa de lucru a realizat un curs de instruire (modul 1), in domeniul
statisticii §i prelucririi datelor experimentale "JMP Software: A Case Study Approach to Data
Exploration®,
in faza 1 a proiectului au fost realizafi tofi indicatorii de rezultat, dupd cum urmeazi:

1 Studiu privind fundamentarea gtiingificd a HAP din alimente;

I Metodd instrumentald GC-MS - profil 4 HAP (rezultat intermediar);

1 Cercetiitor instruit (1 persoani/curs statistici);

I Articol ISI indexat WoS, trimis spre publicare;

I Participare la 0 conferinti internationali {lucrare prezentare plen).

In faza 2 a proiectului au fost efectuate experimentdn in vederea optimizirii condifiilor de extracqie si
purificare din seminje de oleaginoase si cereale, pentru determinarea HAP,

Au fost optimizate cantitijile, tipurile si combinatiile de sdruri‘sorbenti QUEChERS, tipurile de solventi
elc. cu scopul cregterii eficienfei extractiei, eliminirii efectelor cromatografice induse de matrice cu
objinerea unor extracte finale cit mai curate, cu prezenfa cit mai redusa a reziduurilor de co-extracte 5
objinerea unor recuperiini bune ale analifilor, Extractele finale obfinute in variantele experimentale au fost
evaluate din punct de vedere al recuperiirilor individuale a celor 4 HAP: benzo{a)antracen (BaA); crisen
(Chr), benzo(b)fluoranten (BbF), benzo(a)piren (BaP). Eficienta si compararca variantelor s-au realizat
5i prin determinarea reziduurilor de material co-extras obfinut prin evaporarea unui mL de extract final
objinut, sub un debit ugor de azot. Criteriile impuse pentru acceptarea extractelor finale au fost: 54 fie
curate, incolore; cantitatea de reziduu de co-extract determinatd sd fte edt mai redusd; recuperdrile
obfinute prin impurificarea cu solufie de HAP a matricelor luate in studiv, i se incadreze in intervalul
30— 120% (conform Regulamentului European 836/2011).

Pentru grupul de matrice "CEREALE" s-a ales ca matrice reprezentativi graul, micinat sub formi de
fiind mdcinis integral (G2), far pentru "SEMINTE DE OLEAGINOASE" s-a ales ca matrice
reprezentativi, semintele de floarea-soarelui (32).

Pentru stabilirea conditiilor optime de lueru ale etapelor de extractie si puriflicare din probe de griu
au fost realizate mai multe variante experimentale, cu variagia factorilor:

* Efectul tipului de sare QuEChERS asupra extractiei.

Aceeagi probd de griu (G2) a fost supusd studiului comparativ al eficienfei extractiei eu 3 tipuri de sdruri,
specifice protocoalelor QUEChERS, cu folosirea aceluiasi tip de sorbent d-SPE, utilizat la purificare. In
acest sens au fost evaluate diferite tipuri de siruri de extractie (clorurd de sodiu- Original/E1, E2, E3V;
sdruri acetat - AOAC/E4, ES, E6V, slrun citrat- EN/ET, ES, E9V), provenind de la diversi furnizori
(Agilent; Macherey Nagel; Thermo-Scientific §i Sigma-Aldrich) sub formd de kituri sau comercializate
sub forma de "vrac”®, cu diferite puritafi,

Rezultatele objinute in urma prelucririi variantelor experimentale si determindrii HAP au fost
satisficitoare, indeplinind condijiile impuse. Aplicarea metodologiei ADAC si EN modificate au



determinat cele mai mici cantitifi de reziduuri de co-extract (medie 0,35 mg/ml/ADAC; 045
mg/mL/EN}), comparativ cu folosirea metodologiei ORIGINAL (0,62 mg/mL) si de aceea, aceste variante
au fost selectate ca optime la prelucrarea extractelor de HAP. Din fiecare metodologie selectati s-a ales
un fumizor, in care au fost determinate cele mai mici cantitifi de reziduun de co-extract: THERMO (E5-
AQAC) pentru sdrurile acetat 51 AGILENT (E7- EN) pentru sdrurile citrat. Aceste variante selectate au
fost utilizate mai departe pentru evaluarea influeniei altor factori, in vederea optimizini condifiilor de
extracjie 5i purificare. In Figura 9 sunt prezentate picurile analifilor fintd (HAP), ale standardelor interne
marcate cu C13 §i ale standardului de injecqic (IS1), cu fonii parinte "parent mass” i ionii produs "product
mass” pentru proba de griu spikatd cu 10 pg'ke, in varianta de c:-;rrac;:c ADACERY,
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Figura 9. Cromatograma extractului obtinut din probe de griu (G2) in varianta de extracjic QuEChHERS
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® Efectul tipului de sorbent d-SPE QuEChERS folosit la purificarea extractelor

Folosind cele 2 tipuri de siruri de extraciic QuEChERS, selectate anterior ca optime, s-a urmirit si se
realizeze purificarea extractelor din probe de griu 5i pe alte tipuri de sorbenfi d-SPE QuEChERS,
existenfi pe plaja de comercializare. Urmind modul de lucru propus anterior, au fost realizate pentru
fiecare sare de extractie, 110 variante experimentale cu 10 tipuri diferite de sorbenti. Din punct de vedere
vizual, extractele finale objinute in variantele P4ES + P10ES/P4ET += P10E7, atit cu folosirea sirurilor
acetat (ES/AQAC), cit 51 cu folosirea sBrurilor citrat (ET/EN) au prezentat o culoare slab-gilbuie. Aceastd
coloraie a fost confirmatd §i prin cantitatca mai mare de reziduuri de co-extract determinati, fafa de
varantele anterioare in care s-a folosit ca sorbent Z-Sep”. Valorile determinate au variat intre 0,73 — 1,62
mg'mL (E5), respectiv, intre 0,56 — 1,18 mg/mL (E7). Valorile mai mari ale reziduurilor de co-extract in
cazul vanantelor de punificare cu extraciie ES5, pot fi explicate prin faptul ci, sarurile acetat ar putea
determina supraincircarea sorbentului PSA, ficindu-l mai putin eficient la purificarea d-SPE.

In variantele in care au fost folosite kituri care contin snrl:renp in cantitip s1 proporjia diferite, (PSA, C18,
£-Sep) valorile determinate ale co-extractelor au fost mai mici fagd de criteriul impus (< 2 mg/mL), dar
extractele finale au fost colorate $i nu au fost injectate la GC-MS/MS. In schimb, extractele purificate prin
sorbentul Z-Sep’, cu sau fird MgSO4. au fost incolore. Purificare cu acest sorbent asigurd o indepirtare
mai bund a compugilor de culoare ai matricei, fiind mai eficient fatd de ceilalti sorbenfi. Absenta culorii in
cazul extractelor punificate cu Z-Sep” a fost confirmatd si prin cantitaléa mai micd de reziduuri de co-



extract determinatd (0,39 — 0,48 mg/mL). In cazul acestor variante, valorile recuperirilor pentru cele 4
HAF la spikarea probelor de fiiind de griu (G2) cu solutie de HAP, in concentraii de 2 si 5 ppb. au variat
intre 97 = 1 18%, indeplinind criteriul impus de Reg. UE nr. 8362011 (50 — 120%).

Intrucit pentru variantele, in care a fost folosit sorbentul Z-Sep” cu sau fird MgSQOs, au fost indeplinite
toate criteriile impuse, acestea se vor considera ca optime si vor fi utilizate in continuarea experimentelor
pentru evaluarea altor factor asupra extractelor finale.

. Efectul volumului de extract aplicat Ia purificare

Pentru a obline extracte cit mai curate, cu o cantitate de reziduuri de co-extract cit mai mich. in acest
studiu s-a urmérit variafia volumului de extract (7 mL; 4 mL) aplicat la purificarea d-SPE QuEChERS.
Folosind sorbentul Z-Sep®, considerat optim in variantele anterioare, au fost realizate 4 variante
experimentale peniru fiecare tip de sare folositd la extractie (ADAC/ES; EN/ET).
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Figura 10. Media recuperdrii HAP din fiiina de Figura 11. Media recuperdni HAP din fiina de

gri (G52) spikata 5 ppb, la purificarea unor grau (G2) spikatd 5 ppb, la purificarea unor
volume diferite (7 mL; 4 mL) de extract, prin 500 volume diferite (7 mL: 4 mL) de extract, prin 500
mg Z-Scp’ mg Z-Sep’ +300 mg MgS0,

Din rezultatele objinute (Figurile 10 si 11) s-au observat ¢i in toate variantele experimentale, valorile
recuperdrilor objinute, pentru probele spikate cu solufie de HAP de 100 pg/L in concentratii de 2 ppb si
Sppb, pentru cele 4 HAP s-au incadrat in intervalul 50-120%%, indeplinind criteriile impuse prin Reg.
European 835/2011. De asemenea din Figura 12 se observi i purificarea unui volum mai mic de extract
{4 mL) a determinat extracte curate, incolore, cu valori mai mici ale reziduurilor de co-extracte (0,13 —
0,32 mg/mL), comparativ cu purificarea unui volum mai mare (7 mL) de extract (0,37 — 0,49 mg/mL).
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B 1 mL (500 Mg 2-5eps 4 300 mg Mpsod) I
14l (500 mp 2-Seps)  R—
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Variante exporimantale

Reziduu co-axiract, mg/ml
Figura 12. Variafia reziduurilor de co-extract in variantele experimentale
Aceste rezultate sunt confirmate si de ariile, S/N, respectiv intensitatile picurilor, mai mari, in cazul

cromatogramele objinute cu purificarea a 4 mL de extract, comparativ cu cele in care au fost folosite
volume mai man la purificare.



* Efectul duratei de congelare asupra purificirii extractelor
Este o metodd simpla de indepirtare a grisimii din extract, deoarece grisimea se solidifici si precipitd sub
0°C, eliminindu-se cea mai mare parte din lipide (trigliceride, mono/di-gliceride), ceard, acizi grasi liberi
§i wharun, precum si alte componente cu solubilitd)ii scizute in acetonitril, care pot, in mod negativ 3
afecteze robustejea analizei prin GC-MS/MS. Aceastd abordarea a fost aplicatd extractelor in acetonitril
din flind de grau, la -20°C, timp de 1 h, 2h, 3k, 24 b, inainte de purificarea d-SPE QuEChERS (500 mg Z-
Sep” + 300 mg MgSOu). Extraciia in ACN a probelor a fost realizati cu sfiruri acetat (ES/AQAC).
Din rezultatele objinute s-au observat ci in cele 4 variante, extractele finale au fost curate, incolore, cu
cantitifi de reziduuri de co-extracte, cuprinse intre 0,20 mg/mL — 0,37 mg/mL si recuperdri medii
cuprinse intre 98,23 + 114,63%. Varianta V4 cu durata de congelare cea mai mare (24h) a oferit cele mai
mici cantitdji de co-extracte, de 0,20 mg/mL. Valoriile mai mici ale reziduurilor de co-extracte in aceasta
variantd (V4) se concretizeazd si prin arii, S/N, intensitifi ale picurilor, mai mari, comparativ cu
variantele V1, V2 si V3, Astfel, pentru objinerea de extracte mai curate, cu cantitifi mai mici de
reziduun, se preferd aplicarea purificirii combinate, congelarea extractelor timp de 24h cu purificares d-
SPE QuEChERS.

« Efectul cantititilor de sorbent Z-Sep” asupra purificiirii extractelor
A fost studiatd eficacitatea purificarii extractelor de HAP din fiina de griu (G2), prin aplicarea a 9 x 2
variante de purificare d-SPE QuEChERS, cu variafii ale cantitafilor de sorbent Z-Bep” si de MgSOy,
Extractia in ACN a fost realizad cu folosirea sirurilor acetat (AQOAC/ES) si a sdrurilor citrat (EN/ ET):
Extractele objinute in variantele experimentale au fost curate si incolore (Figura 13),

Din punet de vedere al co-extractelor se observ din Figura 14, ¢ in cazul variantelor de purificare, in
care a fost folositd extracfia cu siruri acetat (AOAC) au fost obfinute valori mai mici ale acestora (0,18 +
0,52 mg/mL), comparativ cu cele cu extractie citrat (EN) (0,36 = 0,57 mg/mL), ambele incadrindu-se in
eriteriul impus.
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Figura 14. Variatia reziduurilor de co-extract in variantele experimentale



Cu toate acestea, folosirea sirurilor acetat (AOAC) a condus la cresterea valorilor de recuperare pentru
anumite HAP, cum ar fi BbF (Figura 15), depisgind criteriul impus de regulamentul curopean (50- 120%).
In schimb, in cazul variantelor cu sdiruri citrat (EN), valorile de recuperare (Figura 16) au varat intre
85,78 + 113,09% pentru probele de fiind de griu (G2) spikate cu solutie de HAP, de Sppb.
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Figura 15, Media recuperirii HAP din faina de grau spikati la 5 ppb, in variantele experimentale, cu
extraciic ADAC
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Figura 16. Media recuperiinii HAP din fiina de griu spikati la 5 ppb, in variantele experimentale, cu
extractiec EN

Tindnd cont ¢d sorbentul folosit in aceste variante (Z-Sep”) se gseste comercializat sub formd de vrac si
kituri cu tuburi care confin 500 mg Z-Sep’, respectiv tubur care conjin 900 mg MgSOy + 300 mg Z-Sep”,
se vor selecta din toate variantele, V2: 300 mg MgS04 + 500 mg Z-Sep” 51 V9: 900 mg MgS0y + 300 mg
Z-Sep’ pentru a folosi deja cantitifile dozate de Z-Sep’, respectiv MgSOy din kiturile existente, in
vederea elimindrii etapei de cintirire.

Condifitle optime selectate au fost adaptate 51 verificate si
pe alte tipun de fiinun de cercale (Figura 17), ca: fiind de
secarfi (S1), fiind de oviz (O1), faind de orez (£1), fiind
de porumb (M1) si fiind albd de griu (G1). Probele au fost
prelucrate ca atare si spikate la nivel de Spph cu solujie de
HAP. Au fost evaluate cantitifile de co-extract si
recuperirile HAP. Probele luate in studiu s-au caracterizat
prin faptul i, unele HAP nu au fost detectate (Nd), iar
altele au fost sub LOD (<03 ppb) sau sub LOQ (< 0.9
ppb). Din punct de vedere al recuperirilor, acestea au fost
cuprinse intre 89,05% + 107,05% pentru toate Binurile
analizate. Figura 17. Tipuri de fiinuri din diferite
cereale




Toate probele de fhinuri, prelucrate in condifiile variantelor optime, au condus la extracte finale curate 5i
incolore, cu excepfia fiinii de malai (Figura 18).
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Figura 18. Imagini din etapele de pregitire ale probelor de fiinuri provenite din diferite cereale

Valorile determinate ale reziduurilor de co-extracte au fost cuprinse intre 0,23 + 0,37 mg/mL pentru
extractele care au fost purificate prin 500 mg Z-Sep” + 300 mg MgSOy, respectiv, 0,24 + 0,45 mg/mL
pentru extractele care au fost purificate prin 300 mg Z-Sep” + 900 mg MgSO4. Pentru extractele din
probele de mélai, care au prezentat o tentd gilbuie, se recomandd purificarea prin 500 mg Z-Sep” + 300
mg MgS0Oy, a unor volume mai mici de extract (3.5 mL: 2 mL) sau dilutii ale acestora.

Pe baza rezultatelor objinute s-a propus un protocol optim de lucru pentru pregitirea extractelor din
diferite fAinuri, rezultate prin micinarea cerealelor, in vederea determindrii HAP prin GC-MS/MS.
Schema protocolului de lucru este prezentatd in Figura 19,
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Figura 19. Schema protocolului de lucru pentru pregitirea extractelor din matrice de tip "CERFA LE"
prin aplicarea tehnicii d-SPE QuEChERS, in vederea determindirii HAP prin GC-MS/MS,
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Similar, variantelor experimentale de stabilirea a condifiilor optime de extractic gi purificare din probe de
gri, au fost studiagi anumiti factori si in cazul matricelor din grupa "SEMINTE DE OLEAGINAOSE",
Cantitatea mai mare de grisime a probelor din aceasti categorie de matrice, determind o separare
incficientd a HAP-urilor, afectind negativ identificare, separarea sifsau cuantificarea acestora. Datoritd
acestui fapt au fost incercate 2 tehnici de extractie: QuEChERS si lichid-lichid (LL) cu saponificare in
prealabil.
In cazul extracjief QuEChERS au fost evaluafi urmitorii factori:.

» Cantitatea de probd luat in lucru {2 g, 3 g. 4 g. 5 g)
Tipul de sirun de extractie QuEChERS
Tipul de solvent folosit la extractia QuEChERS (acetonitril, hexan)
Tipul de sorbent folosit la purificarea d-SPE QuEChERS

+  Volumele de extract folosite la purificare
Valorile reziduurilor de co-extract determinate au vanat intre 0,25 — 4,46 mg/mL, iar recuperirile
variantelor optime selectate au fost cuprinse intre 75,31 = 112,50%.
In cazul extracyiei LL cu saponificare in prealabil, au fost evaluati urmatorii factori:

e Cantitajile de reactivi folosifi in etapa de saponificare

» Modul de agitare al extractelor in timpul saponificrii

« Tipul de sorbent folosit la purificarea d-SPE QuEChERS

* Durata de congelare a extractelor, inainte de purificare d-SPE QuEChERS
Pentru ambele metode de extracfie aplicate, au fost elaborate protocoale de lucru pentru pregiitires
extractelor din diferite seminje de oleaginoase. In Figura 20 este prezentatd schema protocolului de lucru
pentru grupa de matrice "SEMINTE DE OLEAGINOASE", prin aplicarea extractiei LL.
Condifiile selectate au fost adaptate si verificate 5i pe alte tipuri de seminfe de oleaginoase, ca: seminge de
dovleac (D1), seminfe de in (I1). seminje de rapita (R1) i alte 2 soiuri de seminje de floarea-soarelui (52,
85).
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Figura 20. Schema protocolulul de lucru pentru pregitirea extractelor din matrici de tip "SEMINTE DE
OLEAGINOASE" prin aplicarea extractiei LL, in vederea determindrii HAP prin GC-MS/MS



De asemenea, in aceastd fazd au fost realizate experimentini cu reevaluarea condijiilor instrumentale
pentru separared, detectia, identificarea si cuantificarea simultand a 4 HAP din extractele objinute din
grupele de matrice alimentare luate in studiu, in vederea stabilirii metodei instrumentale finale. Separarea
GC a fost inifiatd de volatilizarea extractului intr-un injector PTV, incilait la 70°C. Toti analifii probei
sunt direclionafi in coloand, de gazul purtdtor, heliu, fiind separafi pe faza stafionard a coloanei
(TraceGOLD TG-PAH, 30 m x 0,25 mm x 0,10 mm, Thermo Fisher Scientific, SUA), la diferifi timpi de
retenjie. Dupd ce HAP-urile au fost cluate pe coloana cromatograficd GC, acestea au fost detectate de
citre MS/MS, folosind tehnica de ionizare electronicd (EI), in modul de lueru "SRM" (monitorizarea
reactiei seleclionate), cu fragmentarea ionilor precursori ("parent mass”) in ionii produs ("product mass”),
indicafi in Tabelul 2.

Tabel 2. Parametri pentru analiza HAP din CEREALE si SEMINTE DE OLEAGINOASE, prin GC-

MS/MS
Paramatru Conditll instrumentale
Injector PTV Splithess, 70°C
Volum de injectie 1pl
Garul purtdtar si debitul Heliu, 1,5 mL/min
Program cuptor BOPC, mentinere 1 min

15°C/min  s—— 2107

250C/min e 260°C

S50/ min  mes 305°C, menginere 2 min.
15°C/min we 350°C, mentinere 5 min.
Detector lonizare electronics [EI} Y0eV,
Temperatura sursei; 300°C
Temperatura liniei de transfer: 340°C

Garul de colizivne Argon
Analityl 5iionul precursor mfz | lonul produs (m/2) si ionil | Segmentul/
de cuantificare (boduiti) Stan event
| Benzolalantracen (Bah) 228 202,226 1/1
| Benzolajantracen -“Ca(Baf-15) 234 208, 232 12 |
[ Crisen (Che) 228 202, 226 11
| Crisen -G (Chr-15) 234 208, 232 1/2
9-fluorobenzofk]flugranten (FREF) - 11 | 270 240, 268 21
| Benzolbiflypranten (BbE) 252 226, 250 31
EBenzolblfluoranten - 'Cs (BhE-1S) _| 258 232, 256 32
“Benzolalpitsn (BaP) 252 226, 250 a1
| Benzolalpiren -*"Ca {BaP-15) 256 228, 254 442

Rezultatele fazei 2 a proiectului au fost diseminate dupd cum urmeazi:

#  Articolul cu titlul: “Pelyeyclic aromatic hydrocarbons occurrence and formation in processed
meat, edible oils, and cereal derived product: a review", autori: Palade Laurentiu Mihai, Negoiti Mioara,
Adascilului Alina Cristina, Mihai Adriana Laura a fost publicat in jurnalul Applied Sciences 2023, 13,
7877, https:'www.mdpi.com/2076-3417/13/13/7877

#  Prezentare in plen, la Simpozionul International "ISB-INMA TEH" 35-6 octombrie 2023,
Bucuresti, o lucrare cu titlul "Aparifia hidrocarburilor aromatice in produsele pe bazdi de cereale 51
evaluarea nscurilor- o revizuire™/"Polyeyelic aromatic hydrocarbons oceurrence in cereal based-products
and risk assessment — a review”, avind ca autori: Mihai Adriana Laura, Negoila Mioara, Adascalului
Alina Cristina, Palade Laurentiu-Mihai, cu objinerea unui certificat de participare.

#  Participare la Simpozionul International "ISB-INMA TEH" 5- 6 octombrie 2023, Bucuresti, cu
un poster cu titlul "Dezvoltarea unei metode GC-MS/MS pentru determinarea hidrocarburilor aromatice
policiclice din alimente"/"Development of a GC-MS/MS method for the determination of polycyelic
aromatic hydrecarbons in food”, avind ca autori: Negoifd Mioara, Mihai Adriana Laura, Adascilului
Alina Cristina, Palade Laurenfiu-Mihai, Duta Denisa Eglantina, cu obfinerea unui certificat de participare.




in aceastd fazd, membri din echipa de lucru a proiectului au realizat 2 cursuri: unuel in domeniul
prelucriirii statistice a datelor experimentale i altul in domeniul Sistemului de Management al calitayii
intr-un laborator acreditat/in proces de acreditare, conform standardelor SR EN ISOVIEC 17025:2018.
Rezultatele obfinute in cadrul fazei 2 a proiectului au atins integral obiectivul propus si fintele din
cadrul proiectului, Acestea au fost:
1 Metodd instrumentald GC-MS/MS ~ profil HAP (rezultat final)
2 Protocoale de lucru bazate pe tehnica d-SPE-QuEChERS: (1) oleaginoase; (1) cercal
Cercetitori instruifi: | persoana/curs statisticd; | persoani/curs validare
I Participare la manifestiiri stiinjifice internajionald la Simpozionul Intemational "ISB-INMA TEH",
3 = 6 octombrie 2023, Bucuresti cu o lucrare stiinfificd prezentatd sub formd de poster
1 Articol indexat WoS publicat, “Polycyclic aromatic hydrocarbons occurrence and formation in
processed meat, edible oils, and cereal derived product: a review™ in jurnalul Applied Sciences 2023,
13, 7877, Polycyclic Aromatic Hydrocarbon Occurrence and Formation in Processed Meat, Edible
Qils, and Cereal-Derived Products: A Review.
in plus fajt de ce s-a previzionat:
1 Participare la o conferintd internationald (1 lucrare prezentatd in plen).

In cadrul proiectului PN 23 01 03 03, a fost desflisurati faza 1:
Faza 1: Optimizarea design-ului studiului populational

in faza 1 in cadrul activitiii aptimizarea design-ulii proieciului pe baza celor mai recente date
din literatura de specialitate s-a realizat interogarca bazelor de date publice, pentru selectarea articolelor
gtiinfifice in care s-au studiat comportamentele cu risc alimentar, efectele terapiilor nutrifionale sau
cognitiv-comportamentale asupra comportamentului de rise alimentar, predispozifia geneticd, gene de risc
pentru bolile de nutritie, mutatii si blocun de secvenge elc.

Ca urmare a acliunilor intreprinse s-au claborat 2 studii structurate astfel:
# Swdiul privind factorii psihologici si biologici (genetici si antropometrici) cu rol in
predispozifia pentru comportamentul de risc alimentar care cuprinde:
Clasificarea produselor alimentare,
Comportamentele cu risc alimentar,
Factorii antropometrici,
Identificarea factorilor exogeni care pot influenta calitatea vietii,
Identificarea celei mai bune solutii de transpunere a programelor de personalizare a dietei in
platforme de tip e-health si
e Identificarea §i proiectarea arhitecturii solutiei informatice,
# Studiul privind efectele terapiilor nutrifionale sau cognitiv-comportamentale asupra
comportamentului de risc alimentar care cuprinde:

Factorii psihologici care pot influenfa comportamentul alimentar,

Predispozifia pentru comportamentele de risc alimentar si definirea factorilor genetici predispozanti

pentru fenotipurile de interes si

s Efectele terapiilor nutrifionale sau cognitiv-comportamentale asupra comportamentului de risc
alimentar.

In cadrul activitigii restarea, optimizarea §i validarea metodelor de analizd boinformaticd a
genelor de interes s-au realizat urmitoarele: stabilirea criteriilor de includere — excludere a subiectilor
necesare pentru constituirea loturilor de studiu, cu respectarea declaratiei de la Helsinki: elaborarea unei
metodologii de analizd bioinformaticd a genelor de interes care va permite organizarea panii genetice a
studiului si stabilirea regiunilor genomice de interes pe baze stiinfifice: analiza bioinformatici a regiunilor
genomice de interes; stabilirea genelor de interes si predictii asupra relatiilor metabolice dintre produsii
codificati de acestea.

Ca urmare a acfiunilor intreprinse s-au elaborat 2 rapoarte stiinfifice structurate astfel:

# Raportul stiinfific privind caracterizarea prin analiza bioinformaticd a minim 20
gene/nutrigene (partial) care cuprinde:



* Elaborarea unei metodologii de analizi bicinformatici a genelor de interes care va permite
organizarea pdrlii genetice a studiului §i stabilirea regiunilor genomice de interes pe baze
stiinfifice,

* Analiza bioinformaticd a regiunilor genomice de interes a presupus identificarea blocurilor de
secven(d §i a dezechilibrului de linkage dintre markeri si

*  testarea §i optimizarea protocoalelor de analizi moleculard a polimorfismelor de interes,

# Raporul stiingific de testare in silico a secvenjelor genomice, transcriptomice i
proteomice de interes §i a variabilitdlii genelor relevante (pirtial) care cuprinde:

* Stabilirea critetiilor de includere — excludere a subieciilor necesare pentru constituirea loturilor de
studiv, cu respectarea declaragiei de la Helsinki si

* [nterogarea bazelor de date publice.

Rezultatele objinute au condus la redactarea a doud lucriri: un abstract (care a fost prezentat sub
formi de poster la Congresul Societifii Europene de Geneticli Medicald) si 1 articol {acceptat spre publicare
la revista WoS — Balkan Journal of Medical Genetics, ISSN: 13110160).

Tintele/indicatorii Fazei 1 au fost realizati in totalitate:
2 Studii
* | studiu privind factorii psihologici §i biologici (genetici si antropometrici) cu rol in
predispozifia pentru comportamentul de risc alimentar
* | studiv privind efectele terapiilor nutrifionale sau cognitiv-comportamentale  asupra
comportamentului de risc alimentar

2 Rapoarte stiinfifice
* | raport gtiinfific privind caracterizarea prin analiza bioinformatica a minim 20 gene/nutrigene
(partial)

* | raport gtiinfific de testare in silico a secvenjelor genomice, transcriptomice si proteomice de
interes §i a variabilitijii genelor relevante (pargial)
1 Articol BDI
* The predisposition for Type 2 Diabetes Mellitus and Metabolic Syndrome. Zenoaga-Barbarosie
C, Berea L., Vassu-Dimov T, Toma M, Niea M1, Alexiu-Toma OA, Ciomei C, Albu A, Nica 3,
Nistor C, Nica R. (acceptat spre publicare la revista indexati WoS— Balkan Journal of Medical
Genetics, ISSN; 13110160)
I Participare la conferinte stiinfifice
* | poster -Genetic predisposition for several complex diseases, Lavinia Mariana Berca, Robert-
Mihail Sionel, Catalina Zenoaga-Barbarosie, Danut Cimponeriu, Mihai Toma, Matei loan Nica,
Ortansa Csutak, ESHG (The European Society of Human Genetics) 2023: (control number:
2434),

in faza 2 - Optimizarea design-ului studiului populational au fost realizate urmatoarele activitaji:

Testarea, optimizarea si validarea metodelor de analizii bicinformaticd a genelor de inferes

In cadrul acestei activithi s-au realizat urmitoarele: studiul bibliometric 5i cartarea domeniilor
cunoasterii, caracterizarea genei VDR si identificarea polimorfismelor din vecinitatea locusului VDR,
identificarea genelor care pot predispune la fenotipuri comune, stabilirea protocolului de analizi
bivinformaticd pentru identificarea genelor care pot contin elemente de rispuns la vitamina D,

Principalele rezultate objinute sunt:

- identificarea datelor cunoscute referitoare la vitamina D (ex. 126383 publicatii) si la aspeciele de
noutate care se pol testa (utilizind un criteriu obiectiv nu doar o descriere narativi a literaturii consultate),

- caracterizarea variabilitiii VDR (/5286 polimorfisme, mafjoritatea sunt de tip SNP), clutares
polimorfismelor functionale si a celor care au potential functional si a blocurilor de secvenfe din VDR
(care permite selectarea polimorfismelor fintd), caracterizarea distribufici populagionale a palimorfismelor
de interes (pentru a putea exclude polimorfismele care au alele foarte rare si pentru a identifica
polimorfismele care sunt localizate in blocuri de secvenie diferite)

- identificarea genelor care pot predispune la patologii comune si care conjin in regiunea promotor
clemente de rispuns la vitamina D.



LUa urmare a acfiunilor intreprinse s-au elaborat 2 rapoarte stiingifice structurate astfel:

a) Raportul stiinfific privind caracterizarea prin analiza bicinformaticdi a minim 20
gene/nutrigene (final) care cuprinde:

Analiza bioinformaticd a fost centratd pe trei elemente principale:

1) Studiu bibliometric pentru a identifica evolujia cunoagterii in domeniu si pentru a identifica
aspectele publicate,

Rezultatele sunt importante deoarece scot in eviden(a aspectele care au fost publicate 5i modul in
care au evoluat conceptele in domeniu. Aceste rezultate pot orienta cercetarea ulterioard pentru a putea
asigura un nivel crescut de originalitate acestui studiu,

Principalele etape parcurse in acest studiu au fost; stabilirea cuvintelor cheie relevante pentru
studiu gi alegerea bazelor de date relevante; interogarea bazelor de date pe baza cuvintelor cheie: filtrarea
rezultatelor relevante; analiza articolelor filtrate; stabilirea concluziilor,

Bazele de date interogate pentru identificarea articolelor publicate in literatura de specialitate au
fost SCOPUL i WOS. Interogares 5 a realizat utilizind diferite cuvinte cheie (ex. “Vitamin D*= AND
"human”™ OR "Homo Sapiens"). Selectarea rezultatelor s-a hazat pe urmiitoarele criterii: Document type:
“article”; Publication stage “final™; Souree type — journal; Language “english”.

Rezultatele obfinute au vizat intervalul de timp 1929-2023, Avind in vedere dinamica publicdrii
articolelor pentru analiza finald au fost pistrate articolele publicate in interval 1993- 2023,

Setul de date inifial a inclus 126383 articole (dintre care 83716 articole) publicate Tn 41 limbi
(89,98% sunt publicate in limba englezd). In limba romanid au fost identificate 36 documente {0,028%
dintre articolele identificate sau pozifia 26 in clasamentul realizat pe baza numarului de documente
identificate in SCOPUS).

Articolele au fost incluse in 28 de arii tematice (cele mai multe articole sunt incluse in domeniile:
Medicine, Biochemistry, Genetics and Molecular Biology si Agricultural and Biological Sciences,
Pharmacology, Texicology and Pharmaceutics). Dupd anul 1991 a inceput sd creascd numdrul de
publicatii pentru ambele genuri. Cresterea este mai accentuatd in cazul ciutdrii "vitamin D" si
"women"OR"girls".

Cele mai mari diferenje intre numirul de documente identificate intre cele doud genuri sunt
identificate dupd anul 2016. In analiza finald au fost pastrate 20000 articole iar pericada de timp a fost
2019-2023 pentru a putea identifica tendinfele in domeniu, Aproximativ 34% dintre diferenfe constatate
intre cele 2 genuri sunt cauzate de osteoporozd, Rezultatele privind relatia dintre VDR si patologia umani
reprezintd o bazi pentru actualizarea criteriilor de includere/excludere si pentru identificarea factorilor de
confuzie care pot influenfa rezultatele acestui proiect,

2) Analiza bicinformatic a genei VDR la om §i a polimorfismelor genetice inregistrate in SNPdb.

A fost analizatd organizarea genei VDR. Structura obfinutd si organizarea genei este necesard
pentru estimarea impactului funcfional a mutaiilor din gena VDR si pentru analiza blocurilor de secvenli.

Au fost identificate /5286 polimorfisme care sunt localizate in gena si in vecinitatea genei VDR.
Marea majoritate sunt de tip SNP (polimorfismul unui singur nucleotid). Au fost cutare polimorfismele
functionale si polimorfismele celor care au potential functional din VDR,

Analiza blocurilor de seeven)d permite selectarea polimorfismelor fintd (Tag SNPs) din VDR,
polimorfisme care urmeazd s3 fie testate in etapa urmitoare a acestui studiu in probele prelevate de la
subiecti. Frecvenja estimatd a SNP a fost documentatd prin interogarea 1000 Genomes, De asemenes,
frecvenpele alelor SNP s-au ciutat §i in baza de date ALFRED. In studiu nu sunt plstrate polimorfismele
care au freeventa alelei minore (MAF) < 5%,

Au fost utilizate programele Arlequin $i SheSis pentru a estima frecventa haplotipurilor alcituite
din polimorfismele VDR selectate §i din celelalte gene candidat (s-a utilizat un set de date de
antrenament). Rezultatele obfinute prin accastd analizi vor permite analiza statistich a datelor si la nivel
haplotipic {nu doar la nivel de aleld si de genotip).

Au fost identificafi si comparafi prin BLAST transcripjii genei VDR.

A fost identificat profilul de expresie al genei VDR in diferite fesuturi. Acest aspect a fost necesar
pentru a estima dacd mutafiile $i expresia genei afecteaz esuturile de interes pentru acest studiu, Metoda
de analizd se poate extinde si pentru alte seturi de gene.



3) Analiza bicinformatici a genclor care pot interacfiona cu receptorul pentru vitamina D.
Identificarea genclor care pot sl confind in regiunea promotor elemente de reglare (VDRE) care pot 53
interacfioneze cu receplorul pentru vitamina D (VDR). Prin aceste interacfiuni vitamina D poate modifica
nivelul lor de expresie §i poate predispune la diferite patologii.

b) Raportul stiintific de testare in silice a seevenfelor genomice, transcriptomice si
proteomice de interes $i a variabilitatii genelor relevante (final) care cuprinde:

Prin data mining aw fost identificate 200 gene care pot sd interactioneze cu VDR (chiar si la nivel
ipotetic). Principala bazd de date interogatd pentru a identifica genele implicate inepatologiile comune (ex.
cardio §i cerebrovasculare) a fost Genes (NCBI).

In total au fost analizate aproximativ 2900 gene. Spre exemplu au fost identificate pentru HTA - 7
gene; infarct miocardic — 4 gene; accidente vasculare cerebrale — 3 gene; HTA si accidente vasculare
cerchbrale — 3 gene; HTA si infarct miocardic — 10 gene; infarct miocardic 5i AVC ~ 9 gene; infarct
miocardic + insuficienid cardiacd -3 gene.In etapa urmitoare au fost identificate genele care pot si
contribuie $1 la 3 sau chiar la 4 patologii {ex. HTA, infarct mioeardic, insuficiend cardiacd. accidente
vasculare cerebrale).

in paralel au fost scanate bazele de date pentru a se identifica studiile de tip GWAS (studii de
scanare genomicd) in care a fost raportati o asociere intre polimorfismele VDR si patologia umani.
Rezultatele au fost ¢lasificate 5i in functie de populatia testatd (populajii din Europa, Africa de Sud, Asia
de Est, America). Au fost identificate 26 de patologii care au prezentat asocieri semnificative cu
polimorfismele VDR (dintre care s¢ pot menfiona boli hematologice, boli maligne, anomalii ale
microbiotel intestinale, parametrii antropometrict, boli cardiovasculare).

S-au identificat genele care pot interactiona (cel pufin teoretic) cu VDR. Secvenjele acestor gene
au fost descircate din UCSC Genome Browser (Human Assembly — jan 2022). Secventele de interes
pentru fiecare dintre genele analizate au fost reprezentate de regiunea promotor (10.000 bp/ gend). in total
din bazele de date s-au desciircat secvenje care depésesc 29.000.000 bp din genomul uman. Formatul ales
pentru stocarea acestor secvenle este fasta (.fa). Secvenfele corespunzitoare promotorului genelor de
interes au fost aliniate cu ajutorul programelor de alinere locald a secvenfelor de nucleotide de tip
BLASTn sau aliniere multipla.

A fost elaboratii strategia de analizd care permite identificarea secvenjelor VDRE (elemente cu

care poate interacfioneazd VDR dimerizat (homodimer sau heterodimer).
Prin coroborarea rezultatelor obfinute s¢ poate realiza o triere a genelor de interes care s3 permitd
cresterea probabilitfifii obfinerii unor asocieri semnificative intre polimorfismele/ mutatiile din aceste
gene 51 fenotipurile de interes. Situsuri potengiale pentru legarea factorilor transcripfionali s-a testat cu
RStudio, Contra v3 5i FIMO.

In FIMO au fost testate situsurilor de legare atit pentru homodimerul VDR cit si pentru
heterodimerul RXRA::VDR.

Secvenjele cu care pot interacjiona VDR gi RXRA:VDR au fost identificate in Jaspar. Secvenjele au fost
descarcate ca MEME.

Scriptul care a fost realizat §i rulat in RSwdio a vizat §i secvenjele revers complement
I"TGAACTS', 3'TGAACC 5°). lar pentru RXRA au fost: 5'GGGTCAI' sau 5'AGGTCA3Y (s
secvenfele revers complement 3'TGACCCS' si 3'TGACCTS"). Pentru exemplificare este prezentat
rezultatul obfinut pentru gena CASPS.

i

]

Figura 1. Pozifia din amonte de gena CASP9 in care pot exista situsuri potenfiale pentru interactiunea cu
VDR (1dentificare cu programul R Studio).




Tabel. 1. Pozifia din promotorul genei CASP9 in care se pot lega secventele VDR si RXRA

Nr., ert. Varianta de secvenfd ciutatii in | Pozilia in secvenia de ADN
o matrifa ADN din CASP9 din CASP9
l "AGTTCA" -
2 "TGAACT" -
3 "GGTTCA" -
4 "TGAACC" 1427 1432
1592 1597
5 "GGGTCA" -
] "TGACCC" 469 474
2481 2486
2493 24938
= 2895 2900
7 "AGGTCA" 2622 2637
8 "TGACCT" 769 774
1405 1410
L 2274 2279

Datele obfinute pe parcursul acestei etape au fost centralizate 5i analizate. Rezultatele obfinute au
condus la redactarea a trei lueridri: o prezentare orald (in cadrul Conferingei Academiei de Stiinge Medicale,
sesiunea Impactul alimentelor/alimentatiei asupra sandtitii umane) si 2 articole publicate.

Tintele/indicatorii Fazei 2 au fost realizali in totalitate:
2 Rapoarte stiingifice
* 1 raport gtiinfific privind caracterizarea prin analiza bioinformaticd a minim 20 gene/nutrigene
{fimal)
* | raport gtiinfific de testare in silico a seevenjelor genomice, transcriptomice s proteomice de
interes 51 a variabilitajii genelor relevante {final)
2 Articole BDI
*  Assessment of Low-Doses Doxorubicin Effects in Mice Using Chromosomal Aberration
Assay. Raluca 5. Costache, Remus Nica, Silvia Nica, Robert M. Sionel, Sonia Spandole-
Dinu, Cana Costianu, Irina Radu, Mirela Oancea, Matei 1. Nica, Danut Cimponeriu,
Lavinia Berca. Publicat in Vol. CXXVI, No. 4/2023, Noiembrie. Romanian Jouwrnal of
Military Medicine. hitps://doi.org/10.55453/rjimm.2023.126.4.1
* Food, nutrition and health and sustainable food system. Nastasia Bele, Denisa Duta,
Claudia Mosoiu and Lavinia Berca. 2023, Proc. Rom. Acad., Series B, 25(1), p. 25-29
(https://acad.ro/sectii 2002 proceedingsChemistry/doc2023- 1/ Art04 Bele.pdf)

1 Participare la conferinti stiingifici, Modularea comportamentul alimentar de factori bio-

psiho-sociali, autor: Sionel Robert Mihail, Prezentare orald in cadrul Conferintei Academiei de

Stiinfe Medicale, sesiunea Impaciul alimentelor/alimentagiei asupra sandtadfii umane, organizata

on-line in data de 21 iulic 2023.

In cadrul proiectului PN 23 01 03 04, au fost desfisurate urmitoarele faze:

Faza 1: Evaluarea evolufiei temporale a unor indicatori cantitativi ai recoltelor de griu de panificatic in
Roménia, in contextul schimbdrilor climatice.

Faza 2: Evaluarea evolufici temporale si spajiale a unor indicatori calitativi ai recoltelor de griu de
panificatie in Rominia, in contextul schimbérilor climatice

in faza 1 a fost evaluatd evolufia temporald a unor indicatori cantitativi ai recoltelor de griu de
panificajie in Romania, in contextul schimbirilor climatice.

Bazdi de date cu indicatorii cantitativi ai recoltelor de griu (suprafete cultivate, productic si
productivitate; pref de vinzare) in Rominia in perioada de referingd 1961-2021, Datele anuale ale



indicatorilor cantitativi ai recoltelor de griu de panificajie in Roménia in perioada 1961-2021 (suprafeqe
cultivate; produciie; productivitate; prej de viinzare) au fost importate din baza de date a Organizaiei
pentru Alimentaie $i Agriculturd a Najiunilor Unite (FAO). Datele oficiale primare privind indicatorii
cantitativi au fost raportate anval de Ministerul Agriculturii si Dezoltiri Rurale (MADR) citre FAD.,
Datele au fost convertite din format .csv in format Excel i folosite pentru erearea unei baze de date a [BA
Bucuresti, care si permitd evaluaren statisticd si a evoluftel temporale a acestor factori meteorologici.

Bazd de date cu factorii meteorologici (temperaturd aer si precipitatii) in Romdnia in perioada
1901-2021. Datele anuale privind evolufia temperaturii aerului si precipitatiilor in Romdnia in pericada
1961-2021 si 19012021, au fost importate din baza de date a Biincii Mondiale (CCKP-WRB, 2022).
Datele meteorologice primare au fost raportate de Meteo-Roménia clitre Banca Mondiald. Datele au fost
convertite din format .csv in format Exce! 5i folosite pentru erearca unei baze de date a IBA Bucuresti,
care si permitl evaluarea statisticd si a evolufiei temporale a factorilor meteorologici.

Studiv statistic al indicatorilor cantitativi ai recoltelor de gréu si Studiu statistic al factorilor
meteorologici. A fost efectuat studiul statistic al indicatorilor cantitativi ai recoltelor de griu (suprafefe
recoltate, cantitate de productic si productivitate) si al factorilor meteorologici (temperaturdl aer si
precipitafii) in perioada 1961-2021. Datele au fost prelucrate folosind software Shell/Linux 5i
Fortran/C++, coduri dezvoltate pentru acest proiect de cercetare, Fisierele transformate in format netedf
au fost procesate statistic folosind Climate Data Operators (CDO) software in Linux® Operating System.
Reprezentrea graficd a fost realizatd in Grid Analysis and Display System (GrADS)- Linux software 5
Excel software,
Datele obfinute au fost utilizate pentru elaborarea studiului de evaluare a evolutiei temporale a
indicatorilor cantitativi ai recoltelor de griu de panificatic in Rominia, in contextul schimbirilor
climatice,

In perioada 1901-2021 (120 ani}, Rominia a avut un climat caracterizat de o temperaturd medie de
9.39 £ 0.79 °C i precipitafii anuale de 640 + 27 mm. Temperatura aerului a depasit media pe 120 ani
incepind cu deceniul 1991-2000 (9,49 + §.22 °C) si a continuat in deceniile urmatoare, 2001-2010 (10.08
+ 8.30 °C) g1 2011-2020 (10.83 + £.26 °C). Precipitafiile cumulate anuale au inregistrat valori sub media
pe 120 ani in deceniile 19011910 (617 £ 59 mm), 1921-1930 (624 = 59 mmy}), 19411950 (606 = 102
mm) §i cele mai mici valori in deceniul 1981-1990 (584 + 76 mm). Precipitatii peste medie au fost
inregistrate in deceniile 19111920 (674 + 94 mm), 1931-1940 (660 + 77 mm}, 1971-1980 (671 + 59
mm}) gi 2001-2010 (684 = 88 mm) [CCKP-WB; ANM].

In perioada de referingd 1961-2021 (60 ani), Romdnia a avut un climat caracterizat de o temperaturi
a acrului cu medie de 9.63 + (L85 °C gi precipitalii cumulate anuale de 643 £ 86 mm. Temperatura medie
anuald a depagit valoarea de 10 °C in anii 1966, 1990, 1994, 1999, 2000, 2002, 2007-2010, 2012, 2013,
2016 i 2021, 5i valoarea de 11 °C in anii 2014, 2015, 2018-2020. Cei mai ploiogi ani au fost 2010 (831
mm), 2005 (796 mm}) si 1970 (796 mm), iar cei mai secetosi ani au fost 2000 (446 mm), 2001 (478 mum),
1990 (484 mm) §i 1986 (489 mm) (Oprea si allii, 2018; EEA, 2017; Mateescu si aljii, 2016; Spinoni si
alfii 2015; ANM; CCKP-WB).

Analiza temporald gi analiza statistica a indicatorilor recoltelor de griu au aritat o evolufie vanata,
cit o scidere a suprafefei recoltate 5i o cregtere a productiei si productivitdtii in perioada 1961—1989
(colectivizare; mecanizarea $i industrializarea agriculturii), urmata de o scadere in pericada 199]1- 2000
(Revolutia din decembrie 1989: desfiintarea intreprinderilor agricole de stat) si o dezvoltare semnificativa
dupd aderarea la Uniunea Europeand la | ianuarie 2007 (Figura 1). O influenjd majord asupra
indicatorilor griului au avut-o finanpirile externe de la Fondul Monetar International, Banca Mondiald gl
Uniunea Europeand care au permis achizilionarca de tehnologii moderne, precum $i rambursarea
anticipata a creditului pénd in martie 1989 si fenomenele meteorologice extreme {inundatii istorice in anii
1970 i 2010; precipitatii ¢i inundafii extreme in deceniul 1971-1980; secetd extremd in anii 2007, 2011,
2012, 2013 si 2021) care sunt mai frecvente si intense dupd anul 2000. Temperaturile ridicate in
Februarie-Martie, temperaturile scizute in Mai, precum si prezenta precipitajiilor abundente in Mai si
mai ales in lunie favorizeazd cresterea productiei, conform corelatiilor statistice semnificative pe 60 de
ani (1961-2021).



Evolutia sectorului agricol a fost si va fi influenjatd de schimbdrile climatice care favorizeaza
cresterea productiei de griu din cauza condifiilor de primivard, dar scad productia de griu din cauza
condifiilor de vard. Aceste efecte au fost accentuate de aparifia evenimentelor meteorologice extreme care
au influenjat negativ indicatorii cantitativi, calitativi §i comerciali ai culturilor de griu in Romania in
perioada 1961-2021.

Diseminarea rezultatelor:

1 Abstract gi 1 Poster la Conferinta Intermnationald “Agriculture for Life. Life for Agriculture”,
"WSAMV Bucuregti, 8-10 lunie 2023, Evaluation of the quantitative indicators of wheat crops in Romania
in the period 1961-2021, autori Valeria Gagiu, Mihaela Caian, Antoanela Dobre, Oana Alexandra Oprea,
Elena Mateescu, Nastasia Bele, Publisher: University of Agronomic Sciences and Veterinary Medicine of
Bucharest, Faculty of Agriculture; and CERES Publishing House Bucharest, Romania. Book of Abstracts,
p. 179, Section 1: Agromomy, 2023, [ISSN 2457-3205 (PRINT), ISSN-L 2457-3205.
https:agriculturefordife usamv.ro/imapges 2023/ Book_of _Abstracts/Agronomy _Book of Absteact 2023

pdf

I Articol WoS trimis spre publicare la revista Toxins-MDP! (IF 5.075), Deoxynivalenol and
Heavy Metals Contamination in Common Wheat in Romania in the extremely dry year 2015, autori
Valenia Gagiu, Elena L, Ungureanu, Daniela Borda, Gabriel Mustiitea, Elena Mateescu, Nastasia Belc.

1 Articol Wos in pregiitire, care va trimis la revista Agronomy-MDPI (IF 3.949), The evolution
of crop and trade indicators of wheat in Romania in the context of climate change, autori Valeria Gagiu,
Mihaela Caian, Antoanela Dobre, Oana Alexandra Oprea, Elena Mateescu, Nastasia Belc

Tintelefindicatorii Fazei 1 au fost realizali in totalitate:
1 Baza de date cu indicatoni cantitativi ai recoltelor de griu (suprafeje cultivate; productie;
productivitate; pref de viinzare) in Rominia, in pericada de referinga 1961-2020,
1 Bazi de date cu factorii meteorologici (temperaturd aer precipitatii) in Romdnia, in perioada
1901-2021,
1 Studiu statistic al indicatorilor cantitativi ai recoltelor de griu,
1 Studiu statistic al factorilor meteorologici,
1 Studiu de evaluare a evolufiei temporale a indicatorilor cantitativi ai recoltelor de griu de
panificatie in Rominia, in contextul schimbirilor climatice,
1 Participare la conferinfe nafionale/internationale,.

in faza 2 a fost evaluati evoluiei temporald si spatiald a unor indicatori calitativi ai recoltelor de griu de
panificatie in Romania, in contextul schimbdrilor climatice.

Valorile indicatorilor de calitate (fizico-chimici si impuritdfi) ai recoltelor de grine organizate pe
Judete in Romdnia in perioada 2000-2014 au fost transferate din Cataloagele pentru Calitatea Griinelor din
Recoltele 2000-2014 ale INCDBA - IBA Bucuresti si Ministerului Agriculturii si Dezvoltdri Rurale, fiind
create Baze de Date anuale. Cele 15 baze de date anuale au fost reunite intr-o singurd bazi de Date
pentru perioada 20001014, care a fost separatd in alte patru Baze de Date organizate pe tip de Grine
{Gritu Comun, Griau Dur, Triticale si Secard) .

Au fost realizate baze de date cu Parametrii Meteorologici (Temperaturd  Aer i Precipitatii) in
Romdnia in perioada 1901-2021, pe baza datelor inregistrate de Administrafia Najionald de Meteorologie
(Meteo-Romama) 51 publicate de Banca Mondiald (WB-CCKP).

Pentru realizarea activitifilor fazei 2 a proiectului, au fost realizate si folosite Bazele de Date
pentru Recoltele de griu comun i pentru Parametrii meteorologici (mediile temperaturii aerului si
precipitatiilor) in Roménia in perioada 2000-2014,

Analiza statistica descriptivil (Minime, Maxime, Medie, Deviatie Standard, Mediana, Count) a fost
realizatd pentru fiecare indicator fizico-chimic §i impuritaji ale recoltelor de griu comun si parametru
meteorologic pe judefe, regiuni agricole 5i Rominia in perioada 2000-2014, folosind functiile statistice
ale programului Excel. Valorile analizei statistice descriptive ale fiecirui parametru de calitate fizico-
chimicd (Masd hectolitricd, Confinut de umiditate. Indice de cidere Hagberg, Conjinut de proteind,
Gluten umed, Gluten index si Indice de deformare) si atacul de Fusarium pe judeje. regiuni agricole si
anii 2000-2014 au fost centralizate in cite un document Word (W = B8). Prelucrarea datelor a fost



continuatd prin analiza statisticd de corelatie Pearson intre ficcare indicator de calitate al graului comun si
temperatura aerului i precipitatii in lunile Mai, Tunie, lulie, August si medie anuald (programele
Shell/Linux, Fortran/C++ si JASP Team).
Au fost efectuate 12 Hirti GIS g0, suplimentar, 12 BoxPloturi de reprezentare a contamindrii cu
fungi din genul Fusariwm in griul comun in Roménia in perioada 2000-2011.
A fost efectuat un studiv de evaluare a evolutiei temporale a indicatorilor calitativi ai recoltelor de
griu de panificatie in Rominia, in contextul schimbarilor climatice. Astfel, au fost analizaji urmdtorii
inclicaton; .
¥ Conditiile climatice in Romdnia in perioada 2000-2014 in contextul schimbdrilor climatice
in perioada 1901-2021,

¥ Confinutul de umiditate in recoltele de griu comun sub influenta factorilor agroclimatici in
Roménia in perioada 2000-2014,

v Masa hectolitricd a griului comun sub influena factorilor agroclimatici in Romdnia in
perioada 2000-2014,

v Confinutul de proteind brutd in recoltele de griu comun sub influenta factorilor
agroclimatici in Roménia in pericada 2000-2014,

¥ Cantitatea $i calitatea glutenului in griul comun sub influenta factorilor agroclimatici in
Rominia in perioada 2000-2014,

¥ Confinutul de gluten umed in graul comun sub influenta factorilor agroclimatici in
Rominia in perioada 2000-2014,

Indicatorii calitativi (confinut de umiditate, masd hectolitrich, confinut de proteind, gluten umed,
indice de deformare a glutenului umed, gluten index, indice de cidere Hagberg si boabe atacate de
Fusarium) ai graului de panificatie in Roménia in contextul schimbdrilor climatice in perioada 1901-2021
au fost corelali semnificativ i foarle semnificativ cu evenimentele meteorologice inregistrate in perioada
2000-2014 (Figura 1), Cele mai mari influenfe asupra indicatorilor de calitate ai graului comun au fost
inregistrate in anii cu evenimente meteorologice extreme (temperaturi ridicate §i secetd in anii 2000,
2002, 2003, 2007-2009, 201 1; precipitatii §i inundalii in perioada mai-iunie de inflorire a gravlui in tofi
anii; precipitafii §i inundagii in perioada iulie-august de maturare $i recoltare a graului) (Figura 2).

Varialia indicatorilor de calitate ai griului §i intensitatea evenimentelor metecrologice este
influenjatd de localizarea geograficd si caracteristicile agroclimatce ale regiunilor agricole. Schimbirile
climatice gi factorii geoclimatici determind un gradient de incilzire in ultimii ani care este orientat NV-
SE, cu incilzire maximi in SE in intreaga Europd; efectele vor fi amplificate pand in anul 2100,

Rezultatele stiinjifice objinute sunt relevante pentru sectorul agricol, sectorul de mordirit-panificatic,
autoritdjilor competente (Ministerul Agriculturii 5i Dezvoltirii Rurale, MADR s5i Academia de Stiinje
Agricole si Silvice, ASAS) in vederea stabilirii 5i implemenarii unor masur de preveniie/control si a
unor strategii agricole, precum si domeniului de cercetare stiinfificd multi- si transdiciplinara.

Analizele statistice $i reprezentirile grafice vor fi continuate §i aprofundate in procesul de publicare
a datelor stiinfifice, integrind literaturd de specialitate agricold, meteorologicd si climatologicd de datd
foarte recent,
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Figura 1. Cond:jii meteorologice (temperatura medie i precipitalii cumulate) in Romania in perioada
2000-2014.
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Figura 2. Evolutia temporald a indicatorilor calitativi ai recoltelor de grim de panificafie in Roménia
in pericada 2000-2014, in contextul schimbdrilor climatice: a) continut de umiditate, b) mas3
hectolitricd, ¢} confinut de proteind, d) gluten umed, e) indice de deformare a glutenului umed, 1)
gluten index, g) indice de cidere Hagberg, h) boabe atacate de Fusariim.

Datoritd volumului extrem de mare al datelor analizate (formarea bazei de date cu recoltele de Zriu
comun, gru dur, triticale §i secard in pericada 2000-2014 (12,099 probe); extragerea si prelucrarea
recoltelor de grav comun pe indicatori de calitate fizico-chimici si impuritali (11081 probe de griu comun
§1 83.430 teste), regiuni agricole, coordonate geografice, indicatori de ariditate istorici in perioada 1901 -



2000, parametrii meteorologici (temperaturd aer si precipitatii) lunar si anual i schimbdri climatice
prognozate pind in anul 2100, publicarea rezultatelor stiintifice objinute va continua pe intreaga perioada
de derulare a contractului de cercetare.

Tabel 1. Numir de teste anlitice pentru indicatorii de calitate ai griului comun in Romiinia in
perioada 2000-2014.

Indicator de calitate ai

Numiir de probe testate pentru indicatorii de calitate al griaului

(efectuate de ciitre INCDBA- IBA Bucuresti in cadrul
Programelor anuale de testare a calitifii grinelor, cu finantare de

comun in Rominia in perioada 2000-2014

griaului comun ~ la MADR)
- 8 | o w
* = St = g s E
25|28 |22o5x|R2(8 |3<|E
-] = S a a &8 E o = B = =
o 8 |2 NS j - = =% E® |2
Masii hectolitrica 11084 | 1.092 | 1.148 | 1.538 | 1.809 | 1.625 | 2.917 | 955
Umiditate 11.086 | 1.092 | 1.149 | 1.538 | 1.809 | 1.625 | 2.918 | 955
Proteini bruti 11.036 | 1.085 | 1.149 | 1.535 | 1.800 1.602 | 2.915 | 950
Gluten umed 10.871 [ 1.064 | 1.139 | 1514 | 1.765 | 1.612 | 2.851 | 926
ldice de deformarea | ooco | voes] 1130 | 1sm 1765 | 1.613 | 2.851 | 926
glutenului nmed
Indice glutenic 10.858 | 1.061 | 1.139 | 1.511 | 1.765 | 1.612 | 2.849 | 021
Indice de cidere Hagberg | 11.081 | 1.090 | 1.149 | 1.534 | 1.809 | 1.625 | 2.919 | 055
Hoabs ““""1'::'" Pusarium. | oxge | g5 | sss | 1206 | 1467 | 1212 2255 | 696
C TOTAL 85430 | 8.393 | 8.870 | 11.887 | 13.989 [ 12,532 | 22.475 | 7.284

Diseminarea rezultatelor s-a realizat prin:

= 1 poster cu titlul , Indicatorii de calitate ai recoltelor de griu comun in rominia in pericada 2000-
2014 [quality indicators of common wheat harvests in Romania during 2000-2014]", autori
Valeria Gagiu, Denisa Duji, Elena Mateescu, Nastasia Bele, la Sesiunea anuali de comunicini
stiintifice ,Protectia plantelor, cercetare interdisciplinard in sluiba dezvolidrii durabile a
agriculturii §i protectiei medinflu®™ 16 noiembrie 2023, Bucuresti, Publicarea rezumatului in
volumul sesiunii Editura Oscar Print, ISSN 3008-4180 ISSN L 3008-4180. Available online:
hitps://icdpp.ro/fisiere/2023/1 1/VOLL M2 20R ezumate®s 20l ucran®s20Sesiune®s201C DPP%2020

23%20-%20completata®s 201 5%20nov. pdf

- 2 Articole BDI:

» Valeria Gagiu, Elena Mateescu, Nastasia Bele, , Assessment of common wheat quality in
romania in the context of climate change — minireview™, Romanian Joiurnal Sfor Plant
Protection, Vol XV, 2023, 1-13, ISSN 2248 - 120X; ISSN-L 2248 - 129X. Available

hitp:/'www.rjpp.ro/images/ Archive/2023/1%20-2520Gagiu-

Ya20ASSESSMENT%200F%%20COMMON20WHEAT. pdf

onling:




=  Valeria Gagiu, Elena Mateescu, Nastasia Bele, ., The impact of climate change on fusarium
spp. and deoxynivalenol conmtamination in wheat in the milling-bakery sector —
minireview”, Romanian Journal for Plant Protection, Yol, XVI, 2023, p. 14-23, I1SSN
2248 — 129X; ISSN-L 2248 - 129X. hupsiwww.ripp.ro/images/ Archive 2023/2-
Se20Gagiu-%20THE 20IMPAC T 200F % 20CLIMATE %2 0C HANGE. pdf
- 1 Articol Wos in pregitire, care va trimis la revista Toxing-MDPI, The evolution of Fusarium-
damaged kemels in common wheat in Romania in 2000-2011 in the context of climate change,
autori Gagiu V., Caian M., Dobre A., Oprea Q. A., Pomohaci M.C., Mateescu E., Bele N.
Tinteleindicatorii Fazei 2 care au fost realizafi:
1 Bazi de date cu indicatorii calitativi ai recoltelor de griw (indicatori fizico-chimici: masa hectolitrica,
umiditate, indice de cidere, proteine, gluten umed, indice de deformare si gluten-index; impurititi: boabe
atacate de Fusarium) in Romdnia, in perioada de referingd 2000-2014,
| Studiu statistic al indicatorilor calitativi ai recoltelor de griu,
1 Studiu statistic al factorilor meteorologici,
9 Hirti GIS,
1 Studiu de evaluare a evolufiei temporale a indicatorilor calitativi ai recoltelor de griiu de panificatie in
Romania, in contextul schimbirnlor climatice,
1 Participare la conferinte nationale/internationale (1 Poster),
2 Articole BDI,
1 Articol WoS in pregitire.

1.2 Proiccte contractate:

Cod Nr. proiecte | Nr. proiecte Anul
obiectiv contractate finalizate 2023 _
1. PN 2301 01 2 2 Fazele celor 2 proiecte au fost realizate
b integral. =
2. PN 230102 y 2 Fazele celor 2 proiecte au fost realizate
integral.
3PN 230103 3 3 Fazele celor 3 proiecte au fost realizate
] integral.
Total: 7 7 =

1.3 Situatia centralizati a cheltuielilor privind programul-nucleu :

) ] Cheltuieli (lei) F
L Cheltuicli directe . 3,697.175.84
1. Cheltuieli de personal ) 3,075,189.30
2. Cheltuieli materiale si servicii 621,986.54
I1. Cheltuieli Indirecte: Regia 2.903,881.69
I11. Achizifii / Dotiri independente 166,167.63
TOTAL ( I+11+111I) 6,767,225.16

3. Analiza stadiului de atingere a obiectivelor programului

In anul 2023, activitdfile de cercetare efectuate in cadrul celor 3 obiective, prin cele 7 proiecte de
cercetare finanjate din programul Nucleu PN 23 01 al INCDBA IBA Bucuresti, au condus la atingerea
tintelor previzionate,

Rezultatele objinute au fost prezentate in rapoartele de activitate ale fazelor care s-au predat la MCID la
data finalizirii fiecirei faze de execufie. In cele ce urmeazd sunt prezentate, pe scurt, pe obiective,
proiectele derulate in cadrul programului nucleu PN 23 01,



Mr.
cri.

Denumire obiectiv si pminﬂe
finanfate

Cod proicet

Stadiul de atingere a
obiectivelor

Obiectival 23 01 01: Diversificarea alimentelor cu valoare nutritionald ridicatd in contextul

si a bioaccesibilitdfii compusilor
bioactivi in produse extrudate prin
tehnici de extrudare si incapsulare

promaovirii sustenabilitipli -
1. Valorificarea potentialului PN 2301010 Obiectivele fazelor | si 2
nutrifional, antioxidant 5l au fost atinse.
terapeutic  al  microalgelor in
procesul  de  fortifiere  al
produselor alimentare
2. Imbunatitirea calitdfii nutrifionale PN 230101 02 Obiectivele fired 1.1 au

fost atinse,

Obiectival 23 01 02: Cresterea gradului
risipei alimentare

de circularitate pe lanful alimentar si diminnarea

3.

Cercetiri  privind  valorificarea
superioari a unor deseuri vegetale
bogate in nutrienfi $i compusi
bioactivi, in contextul economiei
circulare gl promoviri
"tehnologiilor verzi

PN 23 01 02 01

Obiectivele fazelor 1 si 2
au fost atinse.

Cercetan privind cresterea duratei
de walabilitate si a durabilitagii
alimentelor prin procese
fermentative

PN 23 01 02 02

Obiectivele fazelor 1 g 2
au fost atinse.

Obiectival 23 01 03: Dezvoltarca de sisteme §i tehnici analitice moderne pentru asigurarea
| siguranfei alimentare 51 sdndtdafii populatiei

Obiectivele fazelor 1 si 2]

calitativi si comerciali ai griului
comun §i pdinii in Roménia in
contextul schimbdrilor climatice,
in scopul identificlirii unor masun
de adaptare i asiguririi
sustenabilitigii sistemului

agroalimentar

5. | Aplicagie relevantd si sustenabili | PN 2301 03 01
in analiza hidrocarburilor au fost atinse.
aromatice policiclice (HAP) din
alimente prin d-SPE-QuEChERS-
GC-MS/MS
6. | Studii integrate de personalizare a PN 23010303 Obiectivele fazelor 1 si 2
dietei alimentare, in wvederea au fost atinse,
adoptinii unei conduite
nuirifionale adecvate
g = Evaluarea integrati a riscului PN 2301 0304 Obiectivele fazelor 1 gi 2
privind  indicatorii  cantitativi, au fost atinse.




4. Prezentarea rezultatelor:
4.1 Stadiul de implementare al proiectelor componente

M
cr

t

Deniiniirea
proiectului

Valorificarea
potentialului
nutrifional,
antioxidant si
terapeutic al
microalgelor in
procesul de
fortifiere al
produselor
alimentare -
PN 23010101

Tipul rezultatului estimat
2023-2020

| Raport de cercetare;

4 Studii;

10} Fige de prezentare a
ingredientelor/produselor/metodel
or;

5 Rapoarte de experimentari;

T Documentatii tehnice;

7 Documentatii de transfer
tehnologic;

4 Produse de panificatie;

2 Produse "dietetice™ din carne;
4 Rejete de fabricagic;

7 Cereri de Brevet de inventie
depuse la OSIM;

2 Procedun specifice;

7 Instructiuni  de lucru
echipamentelor utilizate;

1 Metodd cromatografici HPLC-
DAD;

| Raport de validare internid;

10 Rapoarte de incerciri;
3 Articole stiintifice indexate
Wols;
3 Articole stiintifice indexate BDI;
8 Participdri la conferinte
stuntifice nationale/internationale;
2 Participiri la mese rotunde;
2 Participiri la expozilii;

1 Carte

ale

Stadiul realizdrii projectului 2023

Rezultate obiinute in fa 3
1 Raport de cercetare -
caracteristici calitative ale
microalgelor Spiruling s
Haematococcus Pluvialis
1 Studiu (Mundamentare
gtiinfificd) -  potenjialul  de
valorificare  al microalgelor
Spiruling 51 Haematococcus
Pluvialis

2  Fise de prezentare a
microalgelor Spiruling 5

Haematocoeeus Pluvialis

Rezult inute in faza 3/2023:
I  Raport de experimentiri
1 Studin  experimental -

capacitatea de fermentare a maielei
naturale fortifiate ¢u  Spirulind
pulbere, cu potenfial antioxidant
1 Documentatie tehnica de
realizare a maielei  naturale
fortifiate cu Spirulind pulbere, cu
potengial antioxidant
1 Produs (maa naturald fortifiatd
cu Spirulind pulbere); | Retetd de
fabricatie

1 Articol stiintific indexat WoS,
~Research on the nutntional value,
bioactive compounds content and
antioxidant capacity of Spiruling”,
autori: Catand L., Catand M.,
Constantinescu F., Bumete A. G.,
Asinicd A. C., Scientific Papers
Series B. Horticulture, Volume
LXVIL, No. 1, 2023, pag. 735-744

1 Articol stiintific BIM, accepiat
spre publicare

wopirufing, important source of
proteins, fiber and fatty acids,
useful in the fortification process of
food products™, autori: Catand L.,
Tatars E., Catani M., Bumete
A.G., Constantinescu F., VIdduj M.

V.), Volume fnternational
Symposivm ISR - INMA TEH,
Technologies  and  Technical



Imbunitiirea
calitdji
nutrifionale si a
bioaccesibilitfyii
compusilor
bioactivi in
produse
extrudate prin
tehnici de
extrudare si
incapsulare —
PN 23010102

Cercetari privind
valorificarea
superioard a

4 Metode

1 Raport de validare internd
2 Proceduri

4 Fige de prezentare
dezvoltate

10 Studii experimentale

6 Articole WoS

4 Articole BDI

3 Cercetitori instruili in proicctare
statisticd a experimentelor

8  Participin  la  conferinje
nafionale/internationale

2 Participdiri la expozific

5 Produse extrudate

2 Documentafii de {ransfer
tehnologic produse extrudate

3 Fige de prezentare a produselor

mictode

extrudate c¢u  profil  proteic
imbundtdgit;

2 Microalge incapsulate

2 Fige de prezentare a

microalgelor incapsulate

2 Fige de prezentare a produselor
extrudate cu compusi bioactivi din
microalge

| Cerere de brevet de inveniie,
depusi la OSIM

| Capitol carte

8 Rapoarte de experimentiiri;
2 Rapoarte de cercetare;
10 Documentatii tehnice;

Svstems  in Agrievfiure,  Food
Industry and Environment.
2 Participiri la  conferinge

stiinfifice internationale.

= Agriculture for Life, Life for
Agriculture”, 8 — 10 junie
2023, USAMY Bucuresti

o J58 — INMA TEH, Technologies
and  Technical Systems in
Agriculture, Food Industry and
Enviranment, 2023

1 Fisa sinteticd de prezentare a

produsului , Maia naturald fortifiatd

cu Spiruling pulbere, cu potential

antioxidant™

| Cerere de Brevet de inventie,

depusi la OSIM, nr. A2023/00741

din 27.11.2023 - _Maia naturald

fortifiatd cu Spiruling pulbere, cu

potenfial antioxidant™

Rezultate obtinute in faza
1.1/2023:

1 Metodologie de lucru - analizi
bicaccesibilitate in vitro,
3 Metode capacitate antioxidantd

(metodele ABTS, FRAP,
CUPRAC),

1 Studiu — evaluare nutritionala
SUTSE profeice.

Hezultate obtinute in faza 1/2023:

1 Raport de experimentiri
1  Documentatii  tehnice de



unor deseun
vegetale bogate
in nutrien(i si
compusi
bicactivi, in
contextul
Coonomiel
circulare si
promovarii
"tehnologiilor
vorzi™ —

PN 2301 02 01

12 Fise sintetice

8 Articole stiintifice, elaborate si
inaintate spre publicare/publicarea
in reviste de specialilate indexate
BDVindexati 151

8  Paticipari  la
stiintifice

7 Cereri de Brevet de invenie
depuse la OSIM;

2 Participdni la mese rotunde;

2 Participdri la expozifii

| Studiu experimental

I Transfer tehnologic al al

rezultatelor proiectului in Stagiile
Pilot din IBA-Bucuresti;

conferinje

realizare a ingredientelor
funcfionale (pulberi), obfinute din

degeun  de  conmopidd  (frunze,
tulpini)

1 Studiu experimental privind
activitatea antibacteriani  a

mgredientelor funclionale objinute
din deseuri de conopidd (frunze,

tulpini)
2 Fige privind valorificarea
deseurilor de  conopidd, prin

objinerea de ingrediente functionale

Rezultate obtinute in faza 2/2023:

1 Raport de experimentiri

2 Documentafii tehnice de
realizare a produselor de
panificatic/patiserie fortifiate cu
ingrediente functionale (pulberi)
obfinute din deseuri de conopidi
(frunze, tulpini);

2 Produse panificatic/patiserie
fortifiate

2 Refete de fabricatie

I Articol stiintific indexat WoS
“Research on the capitalization of
the nutritional and bicactive
potential of cauliflower leaves in
the circular economy context™,
autori: Catand M, Catand L.,
Asinicd A. C., DirdaM. A.,
Constantinescu F., Scientific
Papers. Series B, Horticulture, Vol.
LXVIL No. 1, 2023, pag. 745-753,
1 Articol stiintific BDI, acceptat

spre publicare

“Research on the achievement of a
functional ingredient from
cauliflower leaves by

lyophillation™, autori: Catani M.,
Catand L., Constantinescu F., Dard
AM. Viida N. V. Volume
Intermational Symposium [SB -
INMA  TEH, Technologies and
Technical Systems In Agriculture,
Food Industry And Environment

2 Participiri la  conferinge
stiintifice internationale

o Apriculture for Life, Life for

Agriculture", 8 - 10 junie
2023, USAMYVY Bucuresti
« |SB INMA TEH,

Technologies and Technical



Cercetdn privind
cregterea duratei
de valabilitate si
a durabilitaii
alimentelor prin
procese
fermentative -
PN 23010202

2 Studii

12 Rapoarte stiinfifice

1 Procedurd specifici

2 Documentatii tehnico-
economice

6 Articole stiinfifice, elaborate si
inaintate spre publicare/publicares
in reviste de specialitate indexate
151

4  Prezentiri la  evenimente
stiinjifice internafionale

| Articol indexat BDI

I Seminar transfer de cunostinge;

| Workshop demonstrativ cu
reprezentanti ai industriei privind
prezentarea rezultatelor obfinute.

| Cerere Brevet de
depusi la OSIM

inventie,

Systems in Agriculture, Food

Industry and  Environment,
2023
2 Fige ale produselor de

panificalie/patiserie fortifiate cu
ingrediente functionale
{pulberi) oblinute din deseuri de
conopida

-Figh sinteticd de prezentare a
produsului wMinibaghetd
fortifiatdi cu pulbere din tlpini
de conopidi”

-Fisd sinteticd de prezentare a
produsului Minichee fortifiat
cu pulbere din  frunze de

conopidi™.
2 Cereri de Brevet de invenfie,
depuse la OSIM:
-1t A2023/00740 din
20.11.2023 - Minibagheti
fortifiatd cu pulbere din tulpini
de conopida™
=M. AZ023/00739 din

27.11.2023 - Minichee fortifiat
cu pulbere din frunze de
conopidd™

Rezultate obtinute in faza 1/2023:

I Studin  privind abordirile
utilizate in objinerea de aluaturi
acide:  ingrediente, parametri
tehnologici;

1 Studiu privind influenta wtilizirii
aluaturilor acide asupra calitdii
igienice, nutrifionale si senzoriale
ale  produselor de panificaie;
1 Raport siiinfific  privind
tehnologia de obfinere a 2 aluaturi
acide prin fermentafie spontana;
1 Prezentare la Conferinfa
internagionald de la USAMY
Bucuresti . Agriculture For Life,
Life For Agriculture”, din 8-10
iunie 2023, a unui poster cu titlul

“Technologies For  Sourdough
Obtaining,  Fermentation  And
Applications - A Review", autori:

Bobea 5.A., Bele N., Comea C.P.
-5i  publicarea rezumatului  in
volumul Conferingei la pag. 44,
ISSN 2343 — 9653, ISSN-L 2343-
0653, Romania, Secction 6 -



Aplicajie
relevantd si
sustenabild in
analiza

| Studiu privind fundamentarea
stiinfilicd a HAP din alimente;
1 Metoda instrumentala GC-
MS/MS - profil HAP;

Biotechnology.

Rezultate obtinute in faza 2/2023:
1 Raport stiintific  privind
indicatorii de calitate fizico-chimic
i microbiologici ai celor 2 aluaturi
acide oblinute;
1 Documentatie tehnico-
economici pentru 2 ingrediente
noi: alusturi acide oblinute prin

fermentafie spontand;
1 Articol tip review {WoS) privind
aluaturile acide;

1 Articol onginal  (WoS)
inregistrat pentru  publicare in
colectin "Cereals and Cereal
Products: Mutritional and
Physicochemical Characterization
and MNovel Foods", Fronticrs in
Nutrition, cu titlul “Influence of
tehnological parameters on
sourdough starter from different
flours™, autori: Alina-Alexandra
Dobre, Elena Mirela Cucu, Sabina-
Andreea Bobea, Nastasia Bele;
1 Prezentare Ia  Confeninja
Stiinfifici Internafionald
"Riodiversitatea agrosilvicd sub
impactul schimbdrilor climatice -
gestionarea  prin ameliorare  5i
tehnologii  adecvate, garanfle a
siguranjei i Securitalii
alimentare”, organizati de
Academia Romaénd, 12 - 13
octombrie 2023, “Tehnologii verzi

in sprijinul sustenabilitiii
sistemului alimentar studiu de caz:
Biotchnologii in industria

alimentard”, autori: Bobea S.A.,
Dobre A. A., Cucu E. M., Florea
C.. Belc M,

1 Articol BDIL, , Technologies for
sourdough obtaining, fermentation
and applications — a review”, autori
Bobea 5.A., Belc M., Comea C.P.,
Scientific  Bulletin. Series  F.
Biotechnologies, Vol. XXVII, Issue
1, ISSN 2285-1364, p. 131-135.

Rezultate obtinute in faza 1/2023:

1 Studin privind fundamentarea
stiinjificA a HAP din alimente



hidrocarburilor
aromatice
policiclice
(HAP) din
alimente prin d-
HPE-
QuEChERS-
GC-MS/MS -
PN 23010301

4 Protocoale de lucru bazate pe
tehnica d-SPE-QuEChERS;

4 Proceduri specifice de lucru (4
categorii de produse alimentare);

| Test PT de compardri inter-
laboratoare;

4 Rapoarte de validare internd
metodd (4 categorii de produse
alimentare);

4 Metode cromatografice GC-
MS/MS-d-SPE-QuEChERS;

4 Fige prezentare metode GC-
ME/MSE-d-SPE-QuEChERS;

| Documentagie tehnica pentru
autorizarca ANSVSA a metodelor
d-SPE-QuUEChERS-GC-MS/MS;
4 Studni expenmentale privind
influenta unor factori de mediu s
factori tehnologici asupra HAP din
4 categorii de produse alimentare;
2 Rapoarte de cercetare estimdri
aport HAP: (1) din produscle
procesate derivate din
oleaginoase; (1) produse procesate
denvate din cercale;
4 Cercetatori instruifi: 2
persoane/curs statistica; 2
persoane/curs vahidare;

20 studen(i/tehnicieni instruiji (4
grupe x 5 pers.};

5 Articole IS] indexate WoS;

5 Articole stiinfifice BDI publicate
in regim deschis;

8 Participdri la manifestin
stiintifice nationale/ internationale

1 Metodd instrumentali GC-
MS/MS - profil HAP (rezultat
intermediar)

1 Cercetiitor instruit curs statistici
1 Articol indexat Wo3 (tip
Review) transmis spre publicare cu
titlul: “Polycyclic aromatic
hydrocarbons  occurrence  and
formation in processed meat, edible
oils, and cereal derived product: a
review"”, autori; Palade Mihai
Laurenfiu, Negoild Mioara,
Adascllului Alina Cristina, Mihai
Laura Adriana. Articolul a fost
trimis la Jumalul Applied Sciences,

1D MANUSCris; applsci-
2441369/24.05.2023,
1 Participare la Conferinja

Internaficnald "Agriculture for Life,
Life for Agriculture®, & — 10 junie
2023, USAMY Bucurcsti  cu
lucrarea stiinfificA “Trends in
quechers-based sample
pretreatment methods for
polyeyclic aromatic  hydrocarbons
analysis in food”, Laurentiu Mihai
Palade, Adriana Laura Mihai, Alina
Cristina  Adasciilului, Gabriela-
Andreea Homnef, Miocara MNegoija,

Rerumat publicat in Book of
Ahstract, Section &
"Biotechnology, 2023, oral

presentations O.11, pag. 22, ISSN
2343-9653 (PRINT); ISSN-L 2343-
9653,

Rezultate obtinute in faza 2/2023:

instrumentalda GC-
profil HAP (rezuliat

1 Metoda
MS/MS
final)

2 Protocoale de lucru bazate pe
tehnica d-SPE-QuUEChERS: (1)

oleaginoase; (1) cereale
Cercetdtori instruifiz |
persoana’curs statistic: 2
persoanc/curs validare
1 Participare la manifestin
stiinfifice internationald la
simpozionul  Intemafional "ISB-
INMA TEH®, 3§ - 6 octombrie
2023, Bucuresti cu o lucrare

stiinificd prezematd sub formi de
poster



Studii integrate
de personalizare
a dietei
alimentare, in
vederea
adoptirii unei
conduite
nutrifionale
adecvate —

PN 23010303

2 Studhi

9 Articole stiintifice WoS;

& Articole BDI:

8 participdiri a conferinfe stiingifice
5 Rapoarte stiinjifice

2 Baze de date

| Raport de cercetare

| Produs informatic (platformi on-
line funcrionald);

1 Produs informatic - platforma
functionald si validata:

I Cerere de brevet.

1 Articol indexat WoS publicat,
“Polycyclic aromatic hydrocarbons
occurrence  and  formation  in
processed meat, edible oils, and
cercal denved product: a review™ a
fost publicat in jumalul Applied
Solences 2023, 13, 7877,
https:/www mdpi.com/2076-
34171 3/1.3/7877.

Rezultate oblinute in Faza 1/2023:

1 Studiu  privind  factorii
psihologici si biologici (genetici si
antropometrici) cu ol in
predispozifia pentru
comportamentul de rise alimentar;

1 Studiu privind efectele terapiilor

nutrifionale sau cognitiv-
comportamentale asupra
comportamentului de ris¢
alimentar;

1 Raport stiinfific  privind
caracterizarca prin analiza
bicinformatich & minim 20
gene/nutrigene (parial);

1 Raport stiinfific de testare in
silico a secvenfelor genomice,

transcriptomice §i proteomice de
interes $1 a variabilitifii genelor
relevante (partial);

1 Articol WoS - _The
predisposition for Type 2 Diabetes
Mellitus

and Metabolic Syndrome”,
Zenoaga-Barbdrogie C., Berca L.,
Vassu-Dimov T., Toma M., Nica
M.I., Alexiu-Toma O.A., Ciomei
C., Albu A., Nica 5., Nistor C,,
Nica R, (acceprat spre publicare la
revista indexati WoS— Balkan
Journal of Medical Genetics, ISSN:
13110160)

1 Participare la  conferinfe
stiintifice ,Genetic predisposition
for several complex diseases™,
Berca L.M. |, Sionel R, M., Catalina
Zenoaga-Barbarosie, Cimponeriu
D., Toma M., Matei . M., Csutak
0., 1 poster prezentat la ESHG
(The European Society of Human
Genetics), 2023, (control number:
2434).



Evaluarea
integratd a
riscului privind
indicatorii
cantitativi,
calitativi si
comerciali a
griului comun si
painii in
Romaénia in
contextul
schimbdrilor
climatice, in
scopul
identificarii unor
mésuri de
adaptare si
asiguririi
sustenabilitiyii
sistemului
agroalimentar -
PN 2301034

5 Rapoarte stiinjifice;

6 Baze de date:

21 Hari GIS;

9 Harli de risc;

& Articole stiinfifice WoS:

2 Articole stiinfifice BDI;

& Articole publicate in Book of
abstract la conferinge
internagionale;

23 Stud,

Hezultate obtinute in faza 2/2023:
1 raport stiintific privind
caracterizarea prin analiza
bioinformaticd a minim 20
genc/nuirigene (partial)

| raport stiinfific de testare in
silico a secvenjelor genomice,
transcriptomice $i proteomice de
interes §i a variabilitaii genelor
relevante (partial)

I articol BDI

“Assessment of Low-Doses
Doxorubicin Effects in Mice Using
Chromosomal Aberration Assay™,
Vol. CXXVI, No. 4/2023,
Notembrie. Romanian Journal of
Military Medicine,
https://doi.org/10.55453/rjmm. 2023
A26.4.1

1 Participare la Conferinta
Academier de Stiinfe Medicale,
sesiunea Impactul
alimentelor/alimentaliei asupra
sandtafii umane, organizatd on-ling
in data de 21 iulie 2023, lucrare
prezentata de Sionel R. in plen.
Rezultate obtinute in faza 1/2023:
1 Bazi de date cu indicatorii
cantitativi ai recoltelor de griu
(suprafefe cultivate; productie;
productivitate; preg de vinzare) in
Romiinia, in pericada de referinia
1961-2020.

1 Bazd de date cu factorii
meteorologici (temperaturi aer
precipitatii) in Romdnia, in
pericada 1901-2021

1 Studiu statistic al indicatorilor
cantitativi ai recoltelor de griu

| Studiu statistic al factorilor
meteorologici

1 Studiun de evaluare a evolufiei
temporale a indicatorilor cantitativi
ai recoltelor de gran de panificafie
in Rominia, in contextul
schimbiirilor climatice

1 Participare la Conferinja
Internafionald “Agriculture for Life,
Life for Agricuftire”, USAMY
Bucuregti, 8-10 [unie 2023, cu 1
poster “Evaluation of the
quantitative indicators of wheat
crops in Romania in the period



1961-2021", autori Gagiu V.,

Caian M., Dobre A., Oprea O.A.,
Mateescu E., Bele N., Book of
Abstracts, p. 179, Section 1:
Agronomy, 2023, I1SSN 2457-3205
(PRINT), ISSN-L 2457-3205,

1 Articol WoS trimis spre
publicare la revista Toxins-MDPI
(IF 5.075), Deoxynivalenol and
Heavy Metals Contamination in
Common Wheat in Romania in the
extremely dry year 2015, autori
Gagiu V., Ungurcanu E. L., Borda
D., Mustifea (i., Mateescu E., Belc
M.

1 Articol Wos in pregiitire, care
va timis la revista Agronomy-
MDPI (IF 3.949), The evolution of
crop and trade indicators of wheat
in Romania in the context of
chmate change, autori Gagiu V.,
Caian M., Dobre A., Oprea O. A,
Mateescu E., Bele N,

Rezultate obtinute in faza 202023

1 Bazi de date cu indicatorii
calitativi ai recoltelor de griu
(indicatori fizico-chimici: masa
hectolitricd, umiditate, indice de
cddere, proteine, gluten umed,
indice de deformare 5i gluten-
index; impuritili: boabe atacate de
Fusarium) in Romania, in perioada
de referinga 2000-2014

1 Studiu statistic al indicatorilor
calitativi ai recoltelor de griu

1 Studin statistic al factorilor
meteorologic

O Hirti GIS

1 Studiu de evaluare a evolulici
temporale a indicatorilor calitativi
ai recoltelor de griu de panificatie
in Romédnia, in contextul
schimbdirilor climatice

1 Participare la conferinte
nafionale/internationale

2 Articole BDI

LAssessment of common wheat
quality in romania in the context of
climate change — minireview™,
Romanian Journal for Plant
Protection, Vol. XVI1, 2023, p. |-



4.2

Din care:

ii relevante, sira

planuri, scheme, baze de date, colectii relevante si alie asemenes

13, ISSN 2248 - 129X; ISSN-L
2248 - 129X, Valeria Gagiu V.,

Mateescu E., Bele M.

w Lhe impact of climate change on
fusarium spp. And deoxynivalenol

contamination in wheat in the

milling-bakery sector -

minireview", Romanian Journal for
Flant Protection, Vol. XVI, 2023,

p. 14-23, ISSN 2248 — 129

[SSN-L 2248 -
Mateescu E., Bele M.
7 ide dnﬂnrm apli

Tip

Mr. Taotal

_Luerin stiinifice

23

0

Comuniciri stiinfiifice

11

Studii wvante la nivel

naticnal/domeniului

16

Strategii elaborate/

actualizate

=

| Teze de doctorat

| Produse informatice

 Modele

Planur

Scheme

| Baze de date

Colectii relevante

= o e ) fame o (o Y o e

Altele asemenea fse vor

specifica)

Documentatii tehnice

Metode de lucru

Fise de prezentare

Produse de panificagie

Relete de fabricatie

Protocoale de lueru

Bl | b | Bapcd | 2 | i |

4.1.1. Lucriri stiintifice publicate in jurnale cu factor de impact 151 ne-nul

129X, Gagiu V.,

il informatice

Nr. Nume Autori Titlul articolului l]e—n;mirejl.trnll. Dol Factor | Numdir
an, volum, pagina {Digital de citdiri
Object impact
) Identifier)
. |Palade M. L. | Polycyclic aromatic | Applied  Sciences | hitps:/doio | 2,9 3
Negoita M., | hydrocarbons 2023, 13 (13), | z'10.3390




Adascilului A, | occurrence and | 7877, appl 313787 |
C., Mihai L. A. formation in | https:/'www.mdpic | 7

processed meat, | om/ 2076~

edible oils, and | 341713137877,

cereal derived

| product: a review
2. | Luminita Rescarch on  the | Sciemtific  Papers. | hitps:/horti | 0,4 i
Catand, Monica | nutritional value, | Series 8. | culturejourn
Catanid®*, Florica | bioactive compounds | Horticulture, Vol. | al.usamy.rof
Constantinescu, | content and | LXVII, No. |, | pdF2023/iss
Anda-Graticla antioxidant capacity | 2023, pag. 735-744 | ue_l/Ant99
Burnete, Adrian | of Spirulina pdf
Constantin
Asinich
3. | Monica Catand, | Rescarch on  the | Scienrific  Papers. | https:/horti | 0,4 s

Luminifa capitalization of the | Series 8. | culturejourn
Catand, Adran | nuiritional and | Horticulture  Vol, | alusamy.ro/
Constantin bioactive potential of | LXVI, No. 1, | pdff2023/iss
Asidnicd, Monica- | cauliflower leaves in | 2023, pag. 745-753 | ue_I/Art10
Alexandra Dird, | the circular economy O.pdf
Florica context
Constantinescu

2. Lucriri publicate in pu

ii indexate in alte haze o

Nr. Nume Autori Titlul articolului Denumire jurnal, an, volum,
pagina nr.
1. | Bobea S.A., Bele | Technologies for sourdough | Scientific Bulletin. Series F.

N., Cornea C.P. obtaining, fermentation and | Biotechnologies, Vol. XXVII, Issue 1, 2023,
applications — a review ISSM 2285-1364, p. 131-138

2. | Gagiu V., Caian | Evaluation of the quantitative | Book of Abstracts, p. 179, Section I:

M., Dobre A, | indicators of wheat crops in | Agromomy, 2023, ISSN 2457-3205 (PRINT),
Oprea 0. A, | Romania in the period | ISSN-L 2457-3205,

Mateescu E., Bele | 1961-2021

N.

3. | Costache  R.S., | Assessment of Low-Doses | Romanian Journal of Military Medicine,
Nica R., Nica 5., | Doxorubicin Effects in Mice | Vol. CXXVI, No. 4/2023, p- 347-353,
Sionel R. M., | Using Chromosomal | hitps://doi.org/10.55453/rjmm.2023.126.4.1
Spandole-Dinu 5., | Aberration Assay
Costianu O., Radu
., Oances M.,

Nica M. I.,
Cimponeriu D,
| Berea L. _

4. | Gagin V., Duta | Indicatorii  de calitate ai | Book of Abstracts Protectia plantelor,
D., Mateescu E., | recoltelor de griu comun in | cercerare  imterdisciplinard  in slujba
Bele M. romania in pericada 2000-2014 | dezvoltdrii  durabile a  agricultrii i

[quality indicators of common | pretectiel medinlui”, Editura Oscar Print,
wheat harvests in  Rominia | ISSN 3008-4180 ISSN L 3008-4180, p. 44
during 2000-2014] . |

5. | Gagiu V., | Assessment of common wheat | Romanian  Journal for Plani Protection,




Mateescu E., Bele | quality in Romania in the | Vol, XVI, 2023, 1-13, ISSN 2248 — 129X:
N. context of climate change - | ISSN-L 2248 — 129X
| minireview )

6. | Gagiu V., | The impact of climate change | Romanian Journal for Plant Protection,
Mateescu E., Bele | on Fusarium  spp.  and | Val, XVI, 2023, p. 14-23, ISSN 2248 —
N. deoxynivalenol contamination | 129X; [SSN-L 2248 — 120X

in wheat in the milling-bakery
sector — minireview -

7. | Bele N,, Duta D, | Food, nutrition and health and | Proec. Rom. Acad.. Series B, 2023, 25(1), p.
Mosoiu C., | sustainable food system 25-29 The publishing house of the
Berea L. ) Romanian Academy, Medicine

8. | Catana L., | Research on the nutritional | Book of abstracts -  Section 2
Catani M., | value, bicactive compounds | HORTICULTURE, 2023, p. 240, ISSN
Constantinescu content and antioxidant | 2457-3213, ISSN-L 2457-3213
F., Burnete A.-| capacity of Spiruling
G., Asinicd A. C.

9. | Catand M., | Research on the capitalization | Book of abstracts -  Section 2:
Catana L., | of the nutritional and bioactive | HORTICULTURE, 2023, p. 241, ISSN
Aslnich A.C. |, | potential of cauliflower leaves | 2457-3213, ISSN-L 2457-3213
Diirdi M. A, | in the circular economy context
Constantinescu

| F.

4.2.3. Cirti/capitole earte: nu este cazul.

Nr.  Denumire Capitol An aparifie Editurd | ISBN/ISSN
carte (Titlu, pagini)
1. |
4.2.4. Lucriri
ete):
Nr Manifestarea stiintifica Aii
3 Nume Autori Titlul comunicdrii (denumire, date si loc
ert. desf destisurare
esfasurare) _
Bobea Sabina- Tehnologii verzi in sprijinul | Conferinta Stiingificd 2023
Andreea, Dobre sustenabilitifii  sistemului | Internationala
Alina Alexandra, alimentar studiw de caz: | "Biodiversitatea  agrosilvici
Cucu Elena Mirela, | Biotehnologii in  industria | sub  impactul  schimbdrilor
Florea Cristian, alimentari climatice - gestionarea prin
1 MNastasia Belc ameliorare  §i  tehnologii
' adecvate, garanlie a
siguranfei  si securitijii
alimentare”, organizatd de
citre Academia Romind in
pericada 12-13  octombrie
: 2023
2. Palade Laurentiu Trends in guechers-based | Conferinga Internationali 2023
Mihai, Mihai sample pretreatment | "Agriculture for Life, Life for
Adriana Laura, methods  for  polyeyelic | dgriculture™,  8-10  junie
Adascilului Alina aromatic hydrocarbons | 2023, Bucuresti, Roménia
Cristing, Homeg analysis in food




Gabriela-Andreea,

Asanicd, Monica-
Alexandra Déri,
Florica

Constantinescu

potential of cauliflower
leaves in the circular
economy context

Negoili Mioara
i Megoitd Mioara, Development of a GC- Simpozion International 2023
Mihai Adriana MS/MS method for the “ISB-INMA TEH", 56
Laura, Adascalului determination of polycyclic | octombrie 2023, Bucuresti,
Alina Cristina, aromatic hydrocarbons in Roménia
Palade Laurenfiu food
Mihai, Dujd Denisa
Eglantina —
4, Mihai Adriana Polyeyelic aromatic Simpozion Intermational 2023
Laura, Megond hydrocarbons occurrence in | JISB-INMA  TEH”, 5-6
Mioara, Adascilului | cereal based-products and octombrie 2023, Bucuresti,
Alina Cristina, risk assessment — a review" | Roménia
Palade Laurentiu-
Mihai )
5. | Lavinia Mariana Genetic predisposition for | ESHG (The European Society 2023
Berca, Robert-Mihail | several complex diseases of Human Genetics), 2023
Sionel, Catalina
Zenoaga-Barbarosie,
Danut Cimponeriu,
Mihai Toma, Matei
loan Nica, Ortansa
Csutak _ ]
6. Sionel Robert Mihail | Modularea comportamentul | Conferinta Academici de 2023
alimentar de factori bio- Stiinje Medicale, sesiunea
psiho-sociali fmpactul
alimentelorialimentariel
asupra sandtafii umane,
organizati on-line, 21.07,
_ 2023 .
7. | Valeria Gagiu, Indicatorii de calitate ai Sesiunea anuald de 2023
Denisa Duld, Elena recoltelor de griu comun in | comunicd stiintifice a
Mateescu, Nastasia | romdnia in perioada 2000- | ICDPP Bucuresti, “Protectia
Belc 2014 [quality indicators of | plantelor, cercetare
common wheat harvests in | interdisciplinard in slujba
Romania during 2000-2014] | dezvoltdrii durabile a
agriculturii i protectiei
ereafval ™
8. | Luminifa Catand, Research on the nutritional | Conferinga Internationala 2023
Monica Catani®, value, bioactive compounds | "Agriculture for Life, Life for
Florica content and antioxidant Agriculture", 8 - 10 iunie
Constantinescu, capacity of Spirulina 2023, Bucuresti, Rominia
Anda-Gratiela
Bumete, Adrian
| Constantin Asinich |
9. | Monica Catand, Research on the Conferinja Internationall 2023
Luminita Catani, capitalization of the "Agriculture for Life, Life for
Adrian Constantin nutritional and bicactive Agriculture®, 8 — 10 ijunie

2023, Bucuresti, Romdnia




10. | Luminifa Catana, Spiruling, important source | Simpozion International - 2023
Eugen Titaru, of proteins, fiber and Fatty SSB-INMA TEH™, 5-6
Monica Catand, acids, useful in the octombrie 2023, Bueuresti,
Anda-Graticla fortification process of food | Roménia
Burnete, Florica products
Constantinescu,
Nicolae-Valentin
Viddug
11. | Monica Catand, Research on the Simpozion Internafional 2023

Luminita Catand,
Florica
Constantinescu,
Alexandra-Monica
Daérd, Nicolae-
Valentin Viadug

achievement of a functional
ingredient from cauliflower
leaves by Iyophillation

WSB-INMA TEH”, 5-6
octombre 2023, Bucuresti,
Rominia

S, Studii, rapoarte, d

mente de fundame

au monitorizare care:

a) au stat la baza unor politici sau decizii publice: Nu este cazul.
b) au contribuit la promovarea stiintei si tehnologiei - evenimente de mediatizare a stiinfei si

tehnologiei:

e

Tip eveniment

| Nr. aparitii

MNume eveniment:

weh-site

Emisium TV

=

Emisiuni radio

Presa
serisd‘electronicl

Reviste

Bloguri - -

Podcast - -

Altele.-l Nr. METROFOOD-RO final Conference

Cnl_:lfcnntﬁ finald Participanti- | &23 Years of Activity for IBA Bucharest, 14-15.11.2023,

proiect Metrofood-RO 50 USAMYV, Bucuresti

Conferinta finala Nr, 27-28.11.2023, Bruxelles ]

proiect Participanti-

Foodsafetyd EU B0

C::nnfm' nfd online Mr. Impactul alimentelor/alimentafici asupra sindtfjii umane,

(live pe Facebook) Participanti- | 21.07.2023, Eveniment gizduit de Academia de Stiinje
28 Medicale

Conferinjd online Nr. “Solutii pentru crizele i profitul de miine™

(live pe Facebook) Participanti- | BucharestFoodSummit, edifia a VI-a, 11-13 octombrie

05 2023https./'www.facebook.com/bucharestfoodsummit.ro/
Conferingd onling Nr. Cum si facem alegeri alimentare sinitoase si sustenabile
{live pe Facebook) Participanti- | ASAS — octombrie 2023, organizat de FOOD Summit

20
Conferinta online Nr. Biotehnologia, instrument in objinerea de alimente ]
(live pe Facebook) Participanti- | sinitoase. Studiu de caz, fermentajia lacticd §i probiotice, 16

23 nolembrie 2023

Conferinid onling

Mr.

Conferinta Academiei de Stiinte medicale 2 1iulie 2023,




J Participanti- | online, hitps://www.adsm.ro/2023/07/impactul-alimentelor-
23 alimentatiei-asupra-sanatatii-umane/ J
¢) contribuie la elaborare tere de doctorat
Nume prenume | Titla teza Anul prevazut
doctorand pentro
susfinerca
- B publica
Bobea Sabina- | Obfinerea unei maiele acide uscale pentru 2025
Andreea imbunditdirea calitifii produselor de panificatie
5i cresterea termenului de valabilitate.
4.3. nologii, proce roduse informati ele, formule, m si altele asemenea:
Tip Nr. total
in anul 2023
Tehnologii 0
Procedec 0
Produse informatice 0
Retele 0
Formule 0
| Metode 4]
Bazededate 3 N
Colectii relevante 0
Altele asemenea (se vor specifica)
Produse alimentare 3
| Ingrediente functionale N 2
Din care:

4.3.1 Propuneri de brevete de inventie, certificate de inregistrare a desenelor si modelelor

industri i altele asemenea:
Nr. Anul Autorul/Autorii Numele propunerii de
propuneri inregistrarii hrevet
brevete
OSIM 3 2023 Catani Monica, Catandi| 1. A2023/00740 din
Luminifa, Ddrd Alexandra- | 27.11.2023 -

~Minibaghetda  fortifiatd
cu pulbere din tulpini de

Monica, Bele Mastasia, Dugd
Denisa-Eglantina,

Constantinescu Florica, | conopidd™

Cucu Mirela Elena

Catand  Monica, Catand | 2. A2023/0073¢ din
Luminita. Bumete Anda-| 27.11.2023 - Minichec
Grapiela, Dird  Alexandra- | fortifiat cu pulbere din
Monica, Bele Nastasia, Duja | frunze de conopida™
Denisa-Eglantina,

Constantinescu Florica

Catand  Luminita, Catand | 3. A2023/00741 din
Monica, Bumete Anda- | 27.11.2023 - Maia |




Grajicla, Belc Nastasia, Dujd
Denisa-Eglantina,
Constantinescu Florica,
Dobre Alina-Alexandra

naturali  fortifiath  cu
Spiruling  pulbere, cu
potential antioxidant™

4.4.5true ¢ personal implicat in proeramul-nuelen:
Numiir in anul 2023

CS1/1DT1 11

Categorii personal CDI CSY IDT2 %

CS3/1DT3 14

CS/1IDT 12

ACS 8

Personal auxiliar cu studii superioare 19

Personal auxiliar cu studii medii 15

Total personal CDI atestat 53

Total personal CDI cu titlul 32
de doctor

Total personal CDI 87

4.4.1 Lista personalului de cercetare care a participat la derularea Programului-nucleu:

Echivalent
; . normi Anul Ne, Oro
Nr. | Nume §i prenume Grad Functia intreags angajirii ::I.:t::ltef
(END) :
1. | Adascilului Alina Cristina Cs C5 111 0,70 2008 1387
2. | Adascalului Marian Cs 1 CS 11 0,87 2007 1728
3. | Alexe Emilia Alexandra Expert jurist | 0,17 2021 336
4. | Belc Nastasia cs1 | Cs1 0,28 2000 549
5. | Berca Lavinia Mariana csy | Responsabil |, 2006 981
proiect, CS 1
6. | Bobea Sabina Andreca ACS ACS 0,63 2020 1248
7. | Budeanu Adriana Economist | 0,17 2022 336
8. | Buhai Craus Lili Fremponsebal. |0 2023 544
achizitii
9. | Burnete Anda-Gratiela Cs C8E 0,23 2016 447
10. | Catand Luminija cs 1 Cs1 0,87 2004 1720
11. | Catand Monica C51 Cs1 0,87 2004 1720
12. | Chirazi Paraschiva Tehnician 0,17 2003 336
13. | Chiriac Roxana Economist | 0,17 2019 336
14. | Cimponeriu Danut s il csll 0,23 2022 456
15. | Constantinescu Florica Cs1 CS1 0,39 2018 172
16. | Cozma Ervin Inginer 0,66 2021 1304




17. | Cnistea Comel Danut Muncitor 0,83 2011 1648
18. | Cucu Mirela Elena CS 11 Cs1n 0,75 2009 1484
19. | Cucu Serban Eugen C8 Cs 0,61 2013 1218
20. | Culeju Alina Cs 1 Cs1 0,11 2010 218
21. | Dara Alexandra Monica CS s 0,81 2016 1616
22. | Dipoiu Alexandrina Tehnician 0,78 2000 1539
23. | Dobre Alina Alexandra Cs 1l Cs 1 0,75 2007 1479
| 24. | Dragancea Bogdan s CS 0,06 2007 116
25, | Dragomir Costin Petru Biolog 0,10 2023 208
26. | Duca Clementina Tehnician 0,19 2023 384
27. | Dumitru Oana C51 Cs1 0,20 2008 398
28. | Duit Denisa-Eglantina CS1 Cs1 0,37 2002 728
29, | Filimon George C3 cs 0,44 2017 B6d
30. | Filimon Robert Florin Biolog 0,90 2020 1776
31. | Florea Cristian ACS ACS | 034 2022 679
32. | Gagiu Valeria CS 1l Cs1l 0,83 2017 1752
33. | Gheorghiu Doina Economist 0,26 2017 520
34, | Homet Andreea Gabriela ACS ACS 0,12 2018 240
35. | lordache lon Administrator | 0,17 2023 336
i6. | lordache Teodora ACS ACS 0,03 2018 56
37. | lorga Comeliu Sorin CS 1 Cs1 0,14 2010 285
38, | Lepsa Mihaiela m':z 0,17 2006 336
39. | Marin Alexandru Georgian ACS ACS 0,14 2022 282
40. | Manolache Fulvia Ancufa C511 C51l 0,53 2008 1060
41. | Marculescu Ovidiu Cs Cs 0,46 2018 20
42, | Mertescu Veta Tehnician 0,91 2017 1807
43. | Mihai Adriana Laura Cs 1l Cs 1l 0,80 2015 1580
44, | Mihociu Tamara Elena CS 1 CS 111 0,44 2004 864
45, | Mirea Corina Tehncian 0,89 2012 1760
46. | Mocanu Andreea Lavinia Inginer 0,32 2021 640
47. | Mosoiu Claudia Elena C511 CS1I 0,04 2000 T8
48. | Multescu Mihaela C5 111 CS I 0,53 2016 1044
49, | Musetescu Luminita-Dina Inginer 0,90 2021 1784
50. | Mustitea Gabriel Sorin CS 1 Cs1 0,10 2008 206
51. | Neagoe Rodica Inginer 0,20 2016 308
52, Hfgui.la Mioara C81 Cs51 0,76 2004 1500
33, | Negulici Daniela Inginer 0,12 2023 232
54. | Nicolcioiu Mihai Bogdan ACS h_'CS 0,36 2022 T16
55. | Niculae Comelia ol [ 2016 544
56. | Olteanu Mariana lonica  Brutar | 0,87 2017 1720




57, | Onisei Tatiana cs 1l s | 0,54 2011 1067
58. | Palade Mihai Laureniiu CS 11 csu |04l 2022 16
59. | Panciu Corina Maria Tehnician | 0,21 2022 412
60, | Pascal Luiza Maria Cs 1 CS 11 0,03 2016 57
61. | Pirvu Gina Pusa Cs5 11 CS 11 0,85 2004 1683
62. | Pirvu Constanja Tehnician | 0,13 2004 24%
63. | Popa Tulia Maria Economist | 0,13 2018 252
64. | Poteras Catalina Beatrice Inginer | 0,28 2023 552
65, | Poturu llona Andreea Tehnician 0,07 2023 132
66. | Raducanu Adina Elena Cs 11l csim | 0,65 2003 1296
67. | Rascol Manuela CS CS 0,64 2012 1268
B | s Wk i cs cs 0,20 2011 106
69. | Sandric Maria Magdalena Cs 1 CS 11 0,33 | 2004 | 648
70. | Serban Marinela Laborant 091 2003 1808
71. Sglﬂ:mnm Cristian ACS ACS 0,08 2022 168
72. | Serbancea Floarea CS 1l CS 1l 0,13 2015 248
73. | Sionel Robert Mihail ACS ACS 0,54 2021 1076
74. | Stamatie Gabriela Daniela Cs Cs 0,46 2018 al6
Economist,
75. | Staneiu Cristina Oana specialist 0,11 2011 210
relatii publice
76. | Stinescu Célin Alexandru Inginer 0,51 2017 1020
77. | Stere Irina Economist 0,27 2012 544
78. | Stolanov Radu Cs1I Cs 0,42 2006 840
| 79, | Stoica Florin | Ambalator | 0,85 2017 1696
80. | Stoica Rodica Casier 0,18 363
&1. | Stroe Corina Alexandra Inginer 0,35 2022 T00
82. | Susman [ulia Elena CS S 0,51 2018 1013
83. | Tihavan Bianca Maria CS CS 0,02 2020 15
84. | Todasca Maria Cristina CS 101 CS I 0,16 2017 321
85. | Ungureanu Elena Loredana CS I Cs 1 0,30 2015 536
86. | Upoiu Claudiu Daniel CS I C5 111 0,005 Ej}tﬂ 9
87. | Zugravu Corina cs Cs 0,21 2021 408
4.5, Infrastructuri etare rezul in derularea ului-nucleu. Obi ice si
use realizate in eadrul deruliirii pr uluiz colectii si de date contindiind istriri
analogice sau digitale, izvoare istorice, esantinane, specimene, fotografii, observatii, roci, fosile si
altele asemenea, impreund cu informatiile necesare arhivirii, regdisirii si precizirii contextuluj in
care au fost te:
Nr. | Nume Data Valoarea Sursa Valoarea finantirii
| infrastructurid/obiect/bazi | achizitiel achizitiei finantirii infrastructurii din




de date... {lei) bugetul Progr.
Nucleu
I. Echipamente pentru 16.02.2023 | 8.847 .65 P B.847 65
cercetare-dezvoltare: 23010301/
Multi Tube Mixer cu timer Faza 1
2. | Echipamente pentru 15.02.2023 | 14.329,98 PN 14.329 08
cercetare-dezvoltare: 23010301/
Termobalanti | Faza |
3. | Calculatoare electronice | 08.06.2023 | 12.000 PN 12,000
si echipamente periferice: 23010301/
Calculatoare electronice Faza |
Dell Optiplex (2 bucati)
4. | Programe de calculator, | 0R.06.2023 | 3006,55 PN 006,55
licenge, brevete si altele 23010301/
asemenea conform legil: Faza |
Pachet de licenje Software
Windows 7 Pro + office
2016 Pro Plus
5. | Echipamente pentru 31.08.2023 | 4232,83 PN 4232 83
cercetare-dezvoltare: 23010301/
Vortex Faza 2
6. | Echipamente pentru 03.05.2023 | 14434,7 PN 14434,7
cercetare-dezvoltare: 23010101
|| Balanii analitici Faza |
7. | Echipamente pentru 03.05.2023 | 175653 PN 17565,3
cercetare-dezvoltare: 230101 01/
pH/Conductometru de Faza 1
laborator
8. | Echipamente pentru 11.04.2023 | 15003,52 PN 15003,52
cercetare-dezvoltare: 2301 0201/
Analizor de umiditate Faza |
HET3 (Termobalanji)
9, Echipamente pentru 25.05.2023 | 4226285 PN 42262 85
cercetare-dezvoltare: 2301 0201/
Sistem de extracjie cu Faza 1
ultrasunete a polifenclilor
din materiale vegetale
. Rezultatele Programului-nucleu care au fun tat alte proiecte/ u roiecte de
cercelare: Nu este cazul.
Nr. ) Tip B
Proiecte Ex, Orizont Europa, Bilateral, ERANET, EUREKA,
internafionale COST, ete,
1 Propunere de proiect european in lucru Call
Fair and environmentally-fri v food svstems
from primary production to consumption (HORIZON-
CL6-2024-FARM2IFORK-01), deadline 22 februarie
2024

6. Rezultate cu potential de transfer in vederea aplicirii: Nu este cazul.



7. Alte rezultate: Nu este cazul,

8. Aprecieri asupra deruliivii programului si propuneri:

Programul Mucleu "Cercetiri avansate pentrn tranzifia la sisteme alimentare sustenabile si
" rezfliente in acord cu  strategiife  ewropene si prioritdgile  SNCISI  2022-2027,  acronim:
SusFoodChaindRO" PN 39 N/16.01.2023, s-a derulat conform activitdfilor propuse, fiind atinse toate
obiectivele proiectelor finantate in anul 2023 si indicatorii de rezultat aferenti acestora.

DIRECTOR GENERAL, DIRECTOR DE PROGRAM, DIRECTOR ECONOMIC,

Conf. Dr. N astasia- 3 Dr. Denisa Eglantina DUTA Ec. Valerica SPALOGHE
B g #Y .
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