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INTRODUCERE

Două direcții majore de cercetare

PĂDUREANU Vasile  •  TEZĂ DE ABILITARE  •  2026 Teza de abilitare (2026) • pp. 2–9

01

Tehnologii fermentative
și neconvenționale

Must • vinuri roșii • oțet de afine
Ultrasunete și compuși bioactivi

02

Calitate, siguranță
și funcționalitate

Microbiologie • HAP • preparate 
gastronomice/catering
Metode analitice și siguranță alimentară
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REALIZĂRI ȘTIINȚIFICE

Abordarea metodologică a cercetărilor

PĂDUREANU Vasile  •  TEZĂ DE ABILITARE  •  2026 Teza de abilitare (2026) • pp. 2–9

01

Materie primă

Struguri, afine, carne și 
pește

02

Procesare

HPU, pasteurizare, gătire

03

Analize

TPC, MA, FRAP, HPLC, 
teste microbiologice

04

Modelare

ANOVA, RSM, clasificare

05

Aplicabilitate

Calitate, siguranță și 
optimizare

Studiile combină tehnologia, experimentul analitic și evaluarea statistică.
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DIRECȚIA I

Optimizarea tehnologiilor fermentative și 
neconvenționale

Obținerea produselor cu valoare bioactivă ridicată prin intervenții tehnologice controlate.

MUST ȘI VINURI ULTRASUNETE OȚET DE AFINE

Prof. dr. ing. Vasile PĂDUREANU  •  Universitatea Transilvania din Brașov 14 / 73



DIRECȚIA I

Lucrările științifice analizate

PĂDUREANU Vasile  •  TEZĂ DE ABILITARE  •  2026 Teză, pp. 10–67

2020 Molecules Pasteurizare versus HPU • suc de struguri roșii

2023 Sustainability Optimizarea extracției prin RSM • must Merlot

2024 Food Science and Technology Compuși bioactivi și caracteristici cromatice ale vinului

2024 Studiu vinuri roșii Parametri de calitate și gruparea probelor

2023 Fermentation Proprietățile antioxidante ale oțetului de afine
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Prof.dr.ing. Vasile PĂDUREANU  •  Portofoliu de lucrări 2026

F I R  C O N D U C TO R

Logica științifică a cercetărilor cu HPU

Matrice

struguri / must / vin / afine

Proces

ultrasunete de mare 
putere

Mecanism

cavitație • transfer de 
masă

Răspuns

bioactivi • culoare • 
microbiologie

Optimizare

amplitudine × timp × 
macerare

cavitație

Ipoteza comună

• creșterea extracției compușilor cu valoare biologică;
• modificarea favorabilă a proprietăților cromatice și antioxidante;
• posibilitatea reducerii tratamentelor convenționale sau a timpilor de proces.
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LUCRAREA 1 • MOLECULES 2020

Sucul de struguri roșii: pasteurizare versus HPU

PĂDUREANU Vasile  •  TEZĂ DE ABILITARE  •  2026 Molecules, 25(7), 1669 (2020) • Teză, pp. 10–22

OBIECTIV

Compararea efectelor tehnologiilor asupra compușilor bioactivi, 
proprietăților fizico-chimice și calității microbiologice.

TRATAMENTE

Martor, pasteurizare 80°C/2 minute și HPU la 50% sau 70%, timp de 5 ori 10 
minute.

DETERMINĂRI

Polifenoli totali, vitamina C, profil fenolic, pH, °Brix, aciditate și indicatori 
microbieni.

6
variante experimentale 

analizate
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LUCRAREA 1 • MOLECULES 2020

Energia ultrasonică și creșterea temperaturii

PĂDUREANU Vasile  •  TEZĂ DE ABILITARE  •  2026 Molecules, 25(7), 1669 (2020) • Teză, pp. 10–22

50,2°C → 66,0°C

Creșterea amplitudinii intensifică 
încălzirea probelor.
După 10 minute, media a atins 50,2°C 
la A50%, respectiv 66,0°C la A70%.
Temperatura trebuie controlată 
pentru păstrarea compușilor 
sensibili.

Figura 2.2 – Termografie HPU, 10 minute
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LUCRAREA 1 • MOLECULES 2020

Efectul HPU asupra polifenolilor totali

PĂDUREANU Vasile  •  TEZĂ DE ABILITARE  •  2026 Molecules, 25(7), 1669 (2020) • Teză, pp. 10–22

TPC: diferențe între regimuri

Pasteurizarea: pierdere de 3,05% față 
de martor.
HPU A70%/10 min: reducere de 
4,09%, apropiată de tratamentul 
termic.
Alte combinații HPU au produs
pierderi mai mari (aprox. 25–30%).

Figura 2.3 – Variația compușilor fenolici
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LUCRAREA 1 • MOLECULES 2020

Retenția vitaminei C la sonicare

PĂDUREANU Vasile  •  TEZĂ DE ABILITARE  •  2026 Molecules, 25(7), 1669 (2020) • Teză, pp. 10–22

+66,67% vs. pasteurizare

HPU A70%/10 min: 568 mg/L acid L-
ascorbic.
Creștere de 25% în raport cu proba 
martor.
Creștere de 66,67% comparativ cu 
proba pasteurizată.

Figura 2.4 – Variația acidului L-ascorbic
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LUCRAREA 1 • MOLECULES 2020

Efectele microbiologice ale tratamentelor

PĂDUREANU Vasile  •  TEZĂ DE ABILITARE  •  2026 Molecules, 25(7), 1669 (2020) • Teză, pp. 10–22

1,13
log UFC/mL • numărul total de germeni

0,53
log UFC/mL • Enterobacteriaceae

Cele mai scăzute încărcături bacteriene au fost observate la HPU A70% / 10 minute.

Sursa: teza, p. 19 (valori raportate pentru HPU A70%, 10 min)
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LUCRAREA 1 • MOLECULES 2020

Concluzie: potențialul HPU ca alternativă

PĂDUREANU Vasile  •  TEZĂ DE ABILITARE  •  2026 Molecules, 25(7), 1669 (2020) • Teză, pp. 10–22

Amplitudinea de 70% a fost mai eficientă decât 50% pentru parametrii investigați.

Regimul A70%/5 minute favorizează anumite flavonoide și resveratrolul.

Regimul A70%/10 minute a asigurat reducerea încărcăturii microbiene și valori ridicate de vitamina C și polifenoli 
totali.

Optimizarea trebuie să echilibreze siguranța microbiologică și retenția compușilor bioactivi.
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Prof.dr.ing. Vasile PĂDUREANU  •  Portofoliu de lucrări 2026

LUCRAREA 2 S U S T A I N A B I L I T Y  •  2 0 2 3  •  Q 2

• Optimizarea extracției în must de Merlot

Model de optimizare

• RSM – Response Surface Methodology
• CCD – Central Composite Design
• factori: amplitudine A (%) și timp t
• răspunsuri: TPC, antociani monomerici, FRAP, DPPH

Soluția optimă

90% amplitudine  •  4 min 24 s

Maier et al., Sustainability 2023, 15, 6697 • doi:10.3390/su15086697

LUCRAREA 2 • 1/4
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LUCRAREA 2 • SUSTAINABILITY 2023

Designul experimentului de optimizare

PĂDUREANU Vasile  •  TEZĂ DE ABILITARE  •  2026 Sustainability, 15(8), 6697 (2023) • Teză, pp. 22–39

01

Struguri Merlot

Materie primă, recolta 
2019

02

Pretratament HPU

A = 50, 70, 90%

03

Durată

t = 3, 4, 5 minute

04

Răspunsuri

TPC • MA • FRAP • DPPH

05

Optimizare RSM

Predicție și validare

13 probe randomizate • 3 repetiții • 5 puncte centrale 
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LUCRAREA 2 • SUSTAINABILITY 2023

Temperatura mustului în funcție de HPU

PĂDUREANU Vasile  •  TEZĂ DE ABILITARE  •  2026 Sustainability, 15(8), 6697 (2023) • Teză, pp. 22–39

26,2°C – 60,17°C

Temperatura crește odată cu 
intensitatea și durata sonicației.
SM50/3: 26,20°C; SM90/5: 60,17°C.

Parametrii termici afectează cinetica 
extracției.

Figura 2.5 – Temperatura și parametrii HPU
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LUCRAREA 2 • SUSTAINABILITY 2023

Optimizarea conținutului total de polifenoli

PĂDUREANU Vasile  •  TEZĂ DE ABILITARE  •  2026 Sustainability, 15(8), 6697 (2023) • Teză, pp. 22–39

Conținutul TPC variază semnificativ 
în funcție de factorii de proces.

Amplitudinea este un factor 
important pentru eficiența extracției.
RSM permite identificarea unui 
domeniu de operare, nu doar a unei 
probe izolate.

Figura 2.6 – Suprafețe de răspuns TPC
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LUCRAREA 2 • SUSTAINABILITY 2023

Optimizarea antocianilor monomerici

PĂDUREANU Vasile  •  TEZĂ DE ABILITARE  •  2026 Sustainability, 15(8), 6697 (2023) • Teză, pp. 22–39

Antocianii determină intensitatea și 
stabilitatea culorii.
Analiza răspunsului evidențiază 
efectul combinat al amplitudinii și 
timpului.

Scop: îmbunătățirea extracției fără 
degradare excesivă.

Figura 2.7 – Modelarea antocianilor
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LUCRAREA 2 • SUSTAINABILITY 2023

Activitatea antioxidantă: FRAP și DPPH

PĂDUREANU Vasile  •  TEZĂ DE ABILITARE  •  2026 Sustainability, 15(8), 6697 (2023) • Teză, pp. 22–39

48,32 FRAP | 77,2% DPPH

Activitatea antioxidantă se corelează 
cu compușii fenolici extrași.
SM90/5: 48,32 µmol Fe²⁺/mL (FRAP) și
77,2% (DPPH).
Maximele individuale nu coincid 
obligatoriu cu optimul global.

Figura 2.8 – Modele FRAP și DPPH
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LUCRAREA 2 • SUSTAINABILITY 2023

Optimizarea simultană a răspunsurilor

PĂDUREANU Vasile  •  TEZĂ DE ABILITARE  •  2026 Sustainability, 15(8), 6697 (2023) • Teză, pp. 22–39

A = 90% • t = 4:24

Modelarea urmărește maximizarea 
TPC, MA, FRAP și DPPH.
Optimum: amplitudine 90% și 
aproximativ 4 min 24 sec.
Graficul oferă un compromis 
tehnologic între indicatorii de calitate.

Figura 2.10 – Optimizare multi-răspuns
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LUCRAREA 2 • SUSTAINABILITY 2023

Confirmarea modelului RSM

PĂDUREANU Vasile  •  TEZĂ DE ABILITARE  •  2026 Sustainability, 15(8), 6697 (2023) • Teză, pp. 22–39

−8,70%
eroare predicție TPC

−0,99%
eroare predicție MA

+3,14%
eroare predicție FRAP

+0,25%
eroare predicție DPPH

Diferențele dintre valorile observate și cele prezise susțin adecvarea modelului experimental.
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Prof.dr.ing. Vasile PĂDUREANU  •  Portofoliu de lucrări 2026

LUCRAREA 2 BUASVM FOOD SCIENCE & TECHNOLOGY • 2024 • Q4

Studiul 3 • HPU, compuși bioactivi și cromatica vinurilor roșii

Am extras pagina 44 din 
portofoliul de lucrări, 
păstrând formatul original.
Descarcă pagina 44 – PDF
Fișierul conține o singură 
pagină și este pregătit pentru 
descărcare.

Lucrarea

Effect of High-Power Ultrasound Treatment on 
Bioactive 
Compound Content and Chromatic Characteristics 
of Red Wines

Maier A.; Pădureanu V.; Lupu M.; Canja C.; Brănescu
G.R.; Pădureanu C.; Poiană M.-A.

Bulletin of UASVM Cluj-Napoca – Food Science and 
Technology, 81(1), 56–67.

Obiectiv

Evaluarea efectului ultrasunetelor de mare 
putere (20 kHz) asupra extracției polifenolilor și
antocianilor din struguri Merlot, cu accent pe 
reducerea timpului de macerare.

Indicatori urmăriți

TPC • antociani monomerici • FRAP • 
intensitatea culorii • nuanța culorii

Design factorial

Amplitudine: 70% / 90%
Timp HPU: 3 / 4 / 5 min
Macerare: 3 / 5 / 7 zile
Control: probe netratate

Mesajul studiului

Probele sonicate au prezentat niveluri
mai ridicate ale compușilor bioactivi și
caracteristicilor cromatice. În multe
cazuri, 3 zile de macerare după HPU au 
depășit martorul macerat 7 zile.

Maier et al., BUASVM Food Science & Technology 2024, 81(1), 56–67 • doi:10.15835/buasvmcn-fst:2023.0021

LUCRAREA 3 • 1/4
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LUCRAREA 3 • VINURI ROȘII 2024

Pregătirea probelor experimentale

PĂDUREANU Vasile  •  TEZĂ DE ABILITARE  •  2026 Effect of High-Power Ultrasound Treatment on Bioactive Compound Content and Chromatic Characteristics 
of Red Wines (2024) • Teză, pp. 39–46

Struguri zdrobiți, tratați cu 
ultrasunete înaintea macerării.
Combinații între amplitudine, timp și 
durată de macerare.
Determinări în probe sonicate și 
probe martor.

Figura 2.11 – Prepararea probelor de vin
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LUCRAREA 3 • VINURI ROȘII 2024

Compuși bioactivi și intensitatea culorii

PĂDUREANU Vasile  •  TEZĂ DE ABILITARE  •  2026 Effect of High-Power Ultrasound Treatment on Bioactive Compound Content and Chromatic Characteristics 
of Red Wines (2024) • Teză, pp. 39–46

Sunt comparate probe HPU cu 
macerare de 3 zile și martorul de 7 
zile.
Tratamentele ultrasonice intensifică
extracția TPC și MA.

S-au observat efecte asupra
intensității și nuanței vinului.

Figura 2.13 – Parametri bioactivi și cromatici
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LUCRAREA 3 • VINURI ROȘII 2024

Reducerea timpului de macerare

PĂDUREANU Vasile  •  TEZĂ DE ABILITARE  •  2026 Effect of High-Power Ultrasound Treatment on Bioactive Compound Content and Chromatic Characteristics 
of Red Wines (2024) • Teză, pp. 39–46

În mai multe variante, 3 zile de macerare asistată ultrasonic au oferit indicatori superiori martorului de 7 zile.

Creșterile TPC pentru macerarea de 3 zile au fost de aproximativ 1,5–2 ori față de martor, în funcție de tratament.

Durata macerării, amplitudinea și timpul de sonicare au avut efecte semnificative asupra răspunsurilor studiate.

Beneficiu tehnologic potențial: scurtarea macerării cu 2–4 zile.
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LUCRAREA 3 • VINURI ROȘII 2024

Relevanța tehnologică pentru vinificație

PĂDUREANU Vasile  •  TEZĂ DE ABILITARE  •  2026 Effect of High-Power Ultrasound Treatment on Bioactive Compound Content and Chromatic Characteristics 
of Red Wines (2024) • Teză, pp. 39–46

EXTRACȚIE

Sonicarea accelerează transferul compușilor fenolici din pielițe și semințe.

CALITATE

Creșterea TPC și MA poate contribui la valoarea antioxidantă și la calitatea 
cromatică.

APLICARE

Optimizarea procesului poate crește flexibilitatea tehnologică a cramelor.

2–4 zile

reducere potențială a duratei 
de macerare
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Prof.dr.ing. Vasile PĂDUREANU  •  Portofoliu de lucrări 2026

S C I E N T I F I C  P A P E R S  •  2 0 2 4

Vin roșu • design experimental și analiză multivariată

Factorii experimentali

70% / 90%
amplitudine

3 / 4 / 5 min
timp HPU

3 / 5 / 7 zile
macerare

Variabile urmărite

• polifenoli totali și antociani monomerici
• densități optice 420 / 520 / 620 nm
• intensitate și nuanță a culorii
• capacitate antioxidantă
• Random Forest pentru variabile discriminante și clustering

Maier et al., Scientific Papers. Series B. Horticulture 2024, pp. 327–338.

LUCRAREA 4 • 1/4

36 / 73



SCIENTIFIC PAPERS • 2024 • LUCRAREA 4

Vin roșu • ce se întâmplă după 3 luni în sticlă

Maier et al., Scientific Papers. Series B. Horticulture 2024, pp. 327–338 • Results

Polifenoli totali

După 3 luni în sticlă, TPC a scăzut față de finalul
macerării atât la probele HPU, cât și la martori. 
Totuși, valorile probelor sonicate au rămas peste martori.

Antociani

Conținutul antocianilor monomerici a scăzut în timpul
păstrării, fenomen asociat stabilizării și polimerizării

pigmenților în matricea vinului.

Culoare

Toate probele sonicate, inclusiv cele cu 3 zile de macerare, 
au prezentat intensități de culoare semnificativ mai mari
decât valoarea maximă a martorilor.

+31,52% … +172,67%
Creșterea intensității culorii

față de maximul martorului

+2,05% … +68,1%
Creșterea antocianilor

față de maximul martorului

Efectul HPU nu dispare după fermentare: diferențele de culoare și matrice fenolică rămân detectabile după îmbuteliere.

LUCRAREA 4 • 2/4
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Prof.dr.ing. Vasile PĂDUREANU  •  Portofoliu de lucrări 2026

R E Z U L T A T E

Vin roșu • efecte asupra culorii și matricei fenolice

+31,52% … +172,67%

creșterea intensității culorii față 
de maximul martorului

+2,05% … +68,1%

creșterea antocianilor monomerici 
față de maximul martorului

5
clustere identificate prin Random 
Forest

Variabilele cele mai discriminante

1 Polifenoli totali

2 Activitate antioxidantă

3 Intensitatea culorii

Mesaj

Toate probele sonicate au avut valori 
semnificativ mai mari ale parametrilor 
determinați decât martorii; efectul 
depinde însă puternic de amplitudine, 
timp și durata macerării.

Scientific Papers. Series B. Horticulture 2024, concluzii și analiza Random Forest.

LUCRAREA 4 • 3/4
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LUCRAREA 4 • VINURI ROȘII 2024

Efectul HPU asupra parametrilor vinurilor

PĂDUREANU Vasile  •  TEZĂ DE ABILITARE  •  2026 Influence of High-Power Ultrasound Treatment on Red Wine Quality Parameters (2024) • Teză, pp. 46–55

Evaluarea probelor după diferite durate de macerare și după îmbuteliere.

Parametri: TPC, MA, FRAP, intensitatea culorii și nuanța cromatică.

Modelare statistică și analiza grupării probelor pentru evidențierea 
regimurilor eficiente.

3 luni

perioadă de analiză după 
îmbuteliere
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Prof.dr.ing. Vasile PĂDUREANU  •  Portofoliu de lucrări 2026

F E R M E N T A T I O N  •  2 0 2 3  •  Q 2

Studiul 5 • Oțet de afine: HPU și activitate antioxidantă

Concept tehnologic

substrat alcoolic cu suc de afine → tratament HPU → inoculare cu bacterii 
acetice → fermentație acetică

Parametri HPU

20 kHz 40 / 60 / 80% 3 / 4 / 5 min

Răspunsuri optimizate prin RSM

• TPC – fenoli totali
• TAC – antociani totali
• ABTS și DPPH – activitate antioxidantă
• atribute senzoriale

Padureanu et al., Fermentation 2023, 9, 600 • doi:10.3390/fermentation9070600

LUCRAREA 5 • 1/4

Oțetul de afine: produs cu valoare bioactivă
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LUCRAREA 5 • FERMENTATION 2023

Flux tehnologic: obținerea oțetului de afine

PĂDUREANU Vasile  •  TEZĂ DE ABILITARE  •  2026 Fermentation, 9(7), 600 (2023) • Teză, pp. 56–67

Materia primă este procesată pentru 
obținerea substratului alcoolic.
Aplicarea HPU precede fermentația 
acetică.
Caracterizarea finală include 
compoziția, activitatea antioxidantă 
și senzorialul.

Figura 2.24 – Fluxul procesului de obținere a oțetului
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LUCRAREA 5 • FERMENTATION 2023

Variabilele studiului asupra oțetului

PĂDUREANU Vasile  •  TEZĂ DE ABILITARE  •  2026 Fermentation, 9(7), 600 (2023) • Teză, pp. 56–67

01

Afine

Substrat pentru 
obținerea oțetului

02

Ultrasunete

20 kHz • 750 W

03

Amplitudine

40, 60, 80%

04

Durată

3, 4, 5 minute

05

Răspunsuri

CTP • CTA • ABTS • DPPH

Optimizare prin design compozit central și RSM
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LUCRAREA 5 • FERMENTATION 2023

Aciditatea oțeturilor obținute

PĂDUREANU Vasile  •  TEZĂ DE ABILITARE  •  2026 Fermentation, 9(7), 600 (2023) • Teză, pp. 56–67

4,307% acid acetic

Variantele de oțet prezintă diferențe 
de aciditate în funcție de tratament.

Valoarea maximă raportată: 4,307% 
acid acetic, în varianta A805.
Controlul acidității este o condiție 
tehnologică și de calitate.

Figura 2.17 – Aciditatea oțeturilor de afine
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LUCRAREA 5 • FERMENTATION 2023

Suprafața de răspuns: fenoli totali

PĂDUREANU Vasile  •  TEZĂ DE ABILITARE  •  2026 Fermentation, 9(7), 600 (2023) • Teză, pp. 56–67

643,2 mg GAE/L

Amplitudinea și durata modifică 
randamentul extracției polifenolilor.
A80% / 4 min: 643,2 mg GAE/L, 
valoare ridicată în studiul raportat.
Modelul RSM permite estimarea 
regiunii favorabile.

Figura 2.18 – Suprafața de răspuns CTP
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LUCRAREA 5 • FERMENTATION 2023

Suprafața de răspuns: antociani

PĂDUREANU Vasile  •  TEZĂ DE ABILITARE  •  2026 Fermentation, 9(7), 600 (2023) • Teză, pp. 56–67

CTA reprezintă un indicator relevant 
al compușilor de culoare.
Regimurile ultrasunetelor 
influențează diferit extracția 
antocianilor.

Optimizarea urmărește creșterea
simultană a mai multor răspunsuri.

Figura 2.19 – Suprafața de răspuns CTA
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LUCRAREA 5 • FERMENTATION 2023

Capacitatea antioxidantă măsurată prin ABTS

PĂDUREANU Vasile  •  TEZĂ DE ABILITARE  •  2026 Fermentation, 9(7), 600 (2023) • Teză, pp. 56–67

Activitatea antioxidantă este 
analizată prin testele ABTS și DPPH.
Variația parametrilor HPU schimbă 
răspunsul antioxidant.
Modelele completează determinările 
de CTP și CTA.

Figura 2.20 – Suprafața de răspuns ABTS
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LUCRAREA 5 • FERMENTATION 2023

Optimizarea răspunsurilor multiple

PĂDUREANU Vasile  •  TEZĂ DE ABILITARE  •  2026 Fermentation, 9(7), 600 (2023) • Teză, pp. 56–67

78,50% / 3,96 min

Amplitudine optimă modelată: 
78,50%.
Durata optimă modelată: 3,96 
minute.
Regimul oferă un compromis între 
conținutul bioactiv și răspunsurile 
antioxidante.

Figura 2.22 – Domeniul condițiilor optime
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Prof.dr.ing. Vasile PĂDUREANU  •  Portofoliu de lucrări 2026

O P T I M I Z A R E  R S M

Oțet de afine • punctul optim și valorile prezise

78,50%
amplitudinea optimă

3,96 min
timpul optim

TPC 628,01 mg GAE/L TAC 22,79 mg C3G/L

ABTS 391,7 μmol/100 mL DPPH 229,17 μmol/100 mL

Rezultatul general: HPU a crescut TPC și TAC și a îmbunătățit proprietățile 
antioxidante și caracteristicile senzoriale ale variantelor de oțet.

Fermentation 2023: soluția optimă RSM și valorile prezise pentru principalele răspunsuri.
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LUCRAREA 5 • FERMENTATION 2023

Concluzii: valoarea tehnologică a oțetului de afine

PĂDUREANU Vasile  •  TEZĂ DE ABILITARE  •  2026 Fermentation, 9(7), 600 (2023) • Teză, pp. 56–67

Tratamentul ultrasonic al substratului poate crește conținutul de compuși bioactivi și activitatea antioxidantă.

Optimul experimental reprezintă o bază pentru dezvoltarea unei proceduri reproductibile.

Rezultatele susțin continuarea cercetărilor asupra stabilității, compoziției și scalării procesului.

Aplicabilitate: obținerea unor oțeturi de fructe cu proprietăți funcționale promițătoare.
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DIRECȚIA II

Evaluarea calității, siguranței și funcționalității 
produselor

Metode moderne de analiză pentru controlul alimentelor și dezvoltarea produselor 
culinare.

MICROBIOLOGIE HAP ÎN CARNE PRODUSE DIN PEȘTE

Prof. dr. ing. Vasile PĂDUREANU  •  Universitatea Transilvania din Brașov 50 / 73



D I R E C Ț I A  D E  C E R C E T A R E  I I

Calitate, siguranță și funcționalitate
Abordări analitice și tehnologice pentru caracterizarea produselor alimentare.

TEZĂ DE ABILITARE  ·  Ingineria Produselor Alimentare BRAȘOV 2026

01 Analiză microbiologică Compararea metodelor standardizate cu metode 
alternative

02 Produse din carne Tehnici analitice pentru hidrocarburi aromatice policiclice

03 Produse din pește Evaluare cantitativă și calitativă după tehnici diferite de 
gătire
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CERCETARE • MICROBIOLOGIE ALIMENTARĂ

Metode standardizate și alternative

PĂDUREANU Vasile  •  TEZĂ DE ABILITARE  •  2026 Studiu privind metode microbiologice • Teză, pp. 68–76

SCOP

Verificarea concordanței între diagnosticul microbiologic rapid și metodele 
de referință.

TESTE RAPIDE

Detecția agenților patogeni și a indicatorilor de calitate prin echipamente 
automatizate.

VALIDARE

Rezultatele pozitive/neconforme sunt confirmate prin metode 
standardizate.

100%

corelație raportată pentru 
probele patogene reanalizate
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R O M A N I A N  B I O T E C H N O L O GI C A L  L E T T E R S  •  2 0 2 0

• Metode microbiologice rapide vs standardizate

7.761
probe pentru patogeni alimentari

5.123
probe pentru indicatori de calitate

12.884
probe analizate în total

Metode alternative

• Mini VIDAS – Salmonella, Listeria, Campylobacter
• TEMPO – indicatori de calitate
• VITEK 2 Compact – identificare bacteriană

Metode de referință

• metode standardizate SR EN ISO
• Kaufmann–White pentru identificare
• laborator acreditat conform ISO 17025

Puchianu et al., Romanian Biotechnological Letters 2020, 25(4), 1737–1743.
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CERCETARE • MICROBIOLOGIE ALIMENTARĂ

Sistemul automat MiniVidas

PĂDUREANU Vasile  •  TEZĂ DE ABILITARE  •  2026 Studiu privind metode microbiologice • Teză, pp. 68–76

Sistem imunologic automatizat 
folosit la detectarea agenților 
patogeni.

Metodele rapide susțin decizia 
timpurie privind conformitatea.
Rezultatele suspecte se confirmă prin 
proceduri de referință.

Figura 2.25 – Analizor MiniVidas
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CERCETARE • MICROBIOLOGIE ALIMENTARĂ

Identificarea bacteriană prin Vitek 2 Compact

PĂDUREANU Vasile  •  TEZĂ DE ABILITARE  •  2026 Studiu privind metode microbiologice • Teză, pp. 68–76

Etapele de identificare sunt 
standardizate și automatizate.
Compararea cu metodele de referință 
cuantifică performanța.
Pentru Listeria spp., corespondența 
raportată a fost de 100%.

Figura 2.29 – Identificare bacteriană cu Vitek 2
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CERCETARE • MICROBIOLOGIE ALIMENTARĂ

Concordanța cu metodele de referință

PĂDUREANU Vasile  •  TEZĂ DE ABILITARE  •  2026 Studiu privind metode microbiologice • Teză, pp. 68–76

100%
agenți patogeni, probe neconforme 

confirmate

98,38%
indicatori microbiologici de calitate

91,68%
identificări Vitek/Kauffmann–White: două 

genuri

Concordanța pentru Salmonella: 77,8%; pentru Listeria: 100% .
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R E V I S T A  R O M Â N Ă  D E  M E D I C I N Ă  V E T E R I N A R Ă  •  2 0 1 8

• HAP în carne și produse din carne afumate

206
probe analizate

0–3,00
μg/kg benzo(a)piren

0–18,01
μg/kg HAP4

Produsele cu valorile cele mai ridicate

• benzo(a)piren: pastramă afumată, piept de porc afumat, cârnați afumați
• HAP4: șuncă afumată, pastramă afumată, mușchi afumat
• metodă analitică: HPLC

Implicație: procesele de afumare pot conduce la niveluri ridicate de contaminare și necesită control de 
laborator.

Puchianu et al., Rev Rom Med Vet 2018, 28(4), 39–45.
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CERCETARE • CONTAMINANȚI ÎN CARNE

Hidrocarburi aromatice policiclice (HAP)

PĂDUREANU Vasile  •  TEZĂ DE ABILITARE  •  2026 Studiu privind HAP în carne afumată • Teză, pp. 76–82

Studiu privind expunerea cărnii și produselor afumate la benzo(a)piren și 
fracțiunea PAH4.

Eșantionare în 25 de județe și municipiul București.

Determinarea concentrațiilor prin cromatografie lichidă de înaltă 
performanță (HPLC).

HPLC

Analiza contaminanților în 
produse afumate
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HAP • cum se formează contaminanții în produsele afumate

Puchianu et al., Rev Rom Med Vet 2018, 28(4), 39–45 • Introduction

Combustie / piroliză

lemn și grăsime →

Fum

transportă HAP →

Depunere

pe suprafața cărnii →

Acumulare

depinde de proces →

Control

analiză HPLC

Factorii procesului

Temperatura și durata afumării
• natura combustibilului

• distanța față de flacără
• conținutul de grăsime. 
Lemnul de esență tare generează fum mai sărac în HAP
decât lemnul rășinos.

Markerii utilizați

Benzo(a)piren + HAP4:
benzo(a)piren, benzo(a)antracen,
benzo(b)fluoranten și crisen.

Repere de admisibilitate

Lucrarea citează 2,0 μg/kg pentru benzo(a)piren și 12,0 μg/kg 
pentru suma HAP4 în carne și produse din carne afumate.

Contaminarea cu HAP este o consecință a procesului: reducerea riscului începe prin proiectarea și controlul afumării.

LUCRAREA 7 • 2/4
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CERCETARE • CONTAMINANȚI ÎN CARNE

Schema evaluării contaminanților HAP

PĂDUREANU Vasile  •  TEZĂ DE ABILITARE  •  2026 Studiu privind HAP în carne afumată • Teză, pp. 76–82

01

Prelevare

Produse din carne 
afumată

02

Pregătire

Extracție și purificare

03

Analiză HPLC

Benzo(a)piren și PAH4

04

Comparație

Concentrații vs. limite

05

Control

Măsuri corective

Obiectivul final: prevenirea expunerii consumatorului la contaminanți genotoxici.

60 / 73



CERCETARE • CONTAMINANȚI ÎN CARNE

Rezultate semnificative: benzo(a)piren și PAH4

PĂDUREANU Vasile  •  TEZĂ DE ABILITARE  •  2026 Studiu privind HAP în carne afumată • Teză, pp. 76–82

3,00
µg/kg benzo(a)piren • valoarea maximă raportată

18,01
µg/kg PAH4 • valoarea maximă raportată

Valorile se raportează la limitele menționate în studiul original: 2,0 µg/kg și respectiv 12,0 µg/kg.

Concluzie: monitorizarea tehnologiilor de afumare și a produselor neconforme este esențială.
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CERCETARE • CONTAMINANȚI ÎN CARNE

De la analiza contaminanților la siguranța produsului

PĂDUREANU Vasile  •  TEZĂ DE ABILITARE  •  2026 Studiu privind HAP în carne afumată • Teză, pp. 76–82

Condițiile de afumare și caracteristicile materiei prime pot influența formarea HAP.

Metoda HPLC oferă o bază cantitativă pentru identificarea produselor neconforme.

Rezultatele trebuie integrate în prevenție, monitorizare și măsuri corective în unitățile de procesare.

Siguranța alimentară cere controlul procesului, nu doar analiza produsului finit.
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A P P L I E D  S C I E N C E S  •  2 0 2 5  •  Q 2

• Tehnici de gătire și profilul preparatelor din pește

5 variante tehnologice

sous vide • cook–serve convecție • cook–serve

microunde • cook–serve convecție • cook–chill

convecție • cook–freeze

Rezultatele sintetice

• sous vide a păstrat cel mai bine retinolul, tocoferolul, riboflavina și niacina;
• microundele au produs cea mai mare scădere a conținutului de vitamine;
• indicatorii microbiologici au fost sub limitele acceptabile, cu excepția fungilor la varianta sous vide;
• cea mai apreciată senzorial: convecție, servire imediată.

Măzărel et al., Applied Sciences 2025, 15, 4417 • doi:10.3390/app15084417

LUCRAREA 8 • 1/4
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CERCETARE • PRODUSE DIN PEȘTE

Calitatea produselor culinare din pește

PĂDUREANU Vasile  •  TEZĂ DE ABILITARE  •  2026 Studiu privind produsele culinare din pește • Teză, pp. 82–96

Compararea tehnicilor de gătire utilizate în produse de catering și fine 
dining.

Evaluare biochimică, nutrițională, microbiologică și senzorială.

Monitorizarea sistemelor cook–serve, cook–chill și cook–freeze. 5

sisteme tehnologice de gătire 
comparate
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CERCETARE • PRODUSE DIN PEȘTE

Cinci sisteme tehnologice de gătire

PĂDUREANU Vasile  •  TEZĂ DE ABILITARE  •  2026 Studiu privind produsele culinare din pește • Teză, pp. 82–96

01

A1

Sous vide • cook–serve

02

A2

Convecție • cook–serve

03

A3

Microunde • cook–serve

04

A4

Convecție • cook–chill

05

A5

Convecție • cook–freeze

Varianta fără tratament termic (A0) a fost analizată ca probă martor.
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CERCETARE • PRODUSE DIN PEȘTE

Calitatea nutritivă și pierderile la gătire

PĂDUREANU Vasile  •  TEZĂ DE ABILITARE  •  2026 Studiu privind produsele culinare din pește • Teză, pp. 82–96

PIERDERI CANTITATIVE

Sous vide (A1): 14,25 ± 1,57%; metodele cu convecție și microunde au generat pierderi de aproximativ 30%.

VITAMINE

Retenția vitaminei PP a fost de 61,49% pentru sous vide, comparativ cu 40,74% la microunde și 39,21% la convecție.

INTERPRETARE

Alegerea tehnologiei trebuie să echilibreze randamentul, retenția nutrienților și calitatea senzorială.
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APPLIED SCIENCES • 2025 • LUCRAREA 8

Preparat din pește • design experimental complet

Măzărel et al., Applied Sciences 2025, 15, 4417 • Experimental concept and sampling

Sous vide • A1

55°C • 40 min
vid + cook–serve

Convecție • A2

170°C • 25 min
cook–serve

Microunde • A3

567 W • 15 min
cook–serve

Cook–chill • A4

Convecție 180°C / 25 min → răcire controlată la 20°C, apoi 4°C. 
Monitorizare microbiologică zilnică pe 5 zile.

Cook–freeze • A5

Convecție 180°C / 25 min → răcire la 20°C și 4°C → congelare la −18°C. 
Monitorizare până la 50 zile.

Evaluarea a integrat randamentul, macronutrienții, vitaminele, microbiologia și analiza senzorială – nu un singur criteriu.

LUCRAREA 8 • 2/4
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A P L I C A Ț I E

Catering • compromis între nutriție, siguranță, termen și acceptabilitate

5 zile
shelf life estimat pentru convecție • 
cook–chill

50 zile
shelf life estimat pentru convecție • 
cook–freeze

14,25%
pierdere la gătire – sous vide

≈31%
pierdere la gătire – convecție cook–
serve

Decizia tehnologică nu are un singur criteriu

Valoare nutritivă Siguranță microbiologică Randament / pierderi Calitate senzorială Logistică / shelf life

→ Contribuția studiului: evaluare integrată, relevantă pentru proiectarea sistemelor cook–serve / cook–chill / cook–freeze.

Applied Sciences 2025: shelf life din abstract; pierderi la gătire din secțiunea de rezultate.

LUCRAREA 8 • 3/4
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Preparat din pește • compromisurile dintre calitate și logistică

Măzărel et al., Applied Sciences 2025, 15, 4417 • Results and Conclusions

14,25%
Pierdere la gătire

sous vide • cea mai mică

71,67%
Retenție riboflavină

sous vide

62,24%
Retenție retinol

sous vide

8,41
Scor senzorial

convecție • cook–serve

Nutriție și acceptabilitate

Sous vide a protejat cel mai bine mai multe vitamine și a redus pierderile de masă. 
Totuși, convecția cu servire imediată a fost cea mai apreciată senzorial.

Logistică și siguranță

Shelf life estimat: 5 zile pentru cook–chill la 4°C și 50 zile pentru cook–freeze la −18°C.
Alegerea tehnologiei depinde de serviciu, distribuție și criteriul dominant.

Nu există o tehnică „cea mai bună” universal: decizia este un compromis între nutrienți, senzorial, randament, siguranță și termen de păstrare.

LUCRAREA 8 • 4/4
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C O N T R I B U Ț I I

Sinteză • contribuții integrate de-a lungul lanțului alimentar

Materie primă

struguri • afine • carne • 
pește

Procesare

HPU • pasteurizare • 
afumare • gătire

Control

RSM • HPLC • metode 
ISO • diagnostic rapid

Calitate

bioactivi • culoare • 
vitamine • senzorial

Siguranță

microorganisme • HAP • 
shelf life

Elementul comun este abordarea inginerească: definirea parametrilor de proces → măsurarea răspunsului → validare statistică → recomandare tehnologică.
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M E S A J  F I N A L

Concluzii

1 HPU este o tehnologie cu potențial real Poate intensifica extracția compușilor bioactivi, îmbunătăți culoarea și activitatea antioxidantă și 
reduce încărcătura microbiană, dar efectele sunt dependente de parametri.

2 Optimizarea este esențială Amplitudinea, timpul și durata macerării trebuie tratate împreună; RSM și analiza multivariată 
permit stabilirea unor ferestre tehnologice utile.

3
Siguranța alimentară rămâne o axă 
complementară Metodele rapide pot susține controlul de rutină, iar monitorizarea contaminanților chimici și 

microbiologici este indispensabilă.

4 Abordarea este orientată spre aplicabilitate De la vinificație și oțet la catering, studiile leagă parametrii procesului de calitate, siguranță, 
randament și acceptabilitate.

Direcția comună: tehnologii alimentare mai eficiente, controlabile și orientate spre calitate și siguranță.
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PLAN DE DEZVOLTARE

Direcții viitoare în cariera academică

PĂDUREANU Vasile  •  TEZĂ DE ABILITARE  •  2026 Teza de abilitare (2026) • pp. 96–99

DIDACTIC

Actualizarea cursurilor, materiale digitale, metode 
moderne de predare.

CERCETARE

Biomasă proteică din drojdii, oțeturi Kombucha, 
HPU și vinuri din fructe.

TINERI CERCETĂTORI

Integrarea studenților și doctoranzilor în proiecte 
și publicații.

INTERNAȚIONALIZARE

Colaborări, proiecte și publicații cu parteneri 
academici și industriali.
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CONCLUZIE

Inovație tehnologică.
Calitate demonstrată.
Cercetare cu aplicabilitate.

Vă mulțumesc pentru atenție!

Prof. dr. ing. Vasile PĂDUREANU  •  Universitatea Transilvania din Brașov
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