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TEME (TEMATICI) PENTRU CONCURS 

TEMA 1: Optimizarea siguranței și stabilității produselor lactate prin corelarea parametrilor 
tehnologici, microbiologici și de calitate 
Conținut / Principalele aspecte abordate 
Industria laptelui operează cu matrici alimentare complexe, în care siguranța microbiologică, stabilitatea fizico-
chimică și calitatea senzorială sunt influențate simultan de caracteristicile materiei prime, parametrii procesului 
tehnologic, condițiile de ambalare și lanțul frigorific. În acest context, stabilirea duratei de valabilitate exclusiv prin 
teste convenționale poate fi completată prin abordări predictive care corelează indicatorii de proces cu evoluția 
produsului în timpul depozitării. 
 
Cercetarea propune dezvoltarea și validarea unei abordări integrate pentru optimizarea siguranței și stabilității 
unor produse lactate selectate, în condiții apropiate de practica industrială. Principalele direcții urmărite sunt: 

• selectarea produselor/matricilor lactate relevante și identificarea etapelor tehnologice cu impact major asupra 
siguranței și stabilității; 

• caracterizarea parametrilor tehnologici și a indicatorilor fizico-chimici, microbiologici și, după caz, senzoriali 
relevanți pentru evoluția produselor; 

• evaluarea influenței combinațiilor timp–temperatură, a condițiilor de procesare, ambalare și depozitare 
asupra microorganismelor de alterare și/sau a microorganismelor relevante pentru siguranța alimentară; 

• identificarea unor indicatori timpurii ai pierderii calității și stabilirea corelațiilor dintre parametrii tehnologici, 
microbiologici și de calitate; 

• elaborarea și validarea unor modele de predicție a stabilității/duratei de valabilitate, utilizând metode 
statistice multivariate și, dacă volumul și calitatea datelor permit, instrumente de învățare automată; 

• evaluarea unor strategii de optimizare tehnologică orientate spre reducerea variabilității procesului, limitarea 
neconformităților și menținerea caracteristicilor de calitate pe durata depozitării; 

• validarea soluțiilor propuse la scară de laborator/pilot și, în măsura accesului la date și probe, în condiții 
industriale. 

Gradul de inovație rezultă din integrarea, într-un cadru unic de analiză, a parametrilor de proces cu indicatorii 
microbiologici și de calitate, urmărind trecerea de la controlul retrospectiv al produsului finit la predicția evoluției 
acestuia. Tema permite dezvoltarea unor instrumente aplicabile industriei pentru fundamentarea duratei de 
valabilitate, optimizarea parametrilor tehnologici și consolidarea deciziilor privind siguranța și calitatea produselor 
lactate. 
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TEMA 2: Strategii tehnologice inovative pentru creșterea siguranței și stabilității produselor din carne 
Conținut / Principalele aspecte abordate 
Produsele din carne sunt matrici perisabile, susceptibile atât alterării microbiologice, cât și proceselor oxidative 
care afectează culoarea, aroma, textura, valoarea nutritivă și durata de valabilitate. În paralel, industria urmărește 
reducerea utilizării unor aditivi sintetici și dezvoltarea produselor de tip „clean label”, fără diminuarea nivelului de 
siguranță. Subprodusele agroalimentare bogate în compuși fenolici și alți constituenți bioactivi reprezintă o sursă 
promițătoare de ingrediente cu funcție antioxidantă și/sau antimicrobiană. 
 
Cercetarea propune dezvoltarea și validarea unor strategii tehnologice pentru creșterea siguranței și stabilității 
unor produse din carne, cu integrarea controlată a unor ingrediente naturale obținute inclusiv prin valorificarea 
subproduselor agroalimentare. Principalele direcții urmărite sunt: 

• selectarea unor produse din carne relevante și caracterizarea factorilor tehnologici care condiționează 
siguranța, alterarea și stabilitatea în timpul depozitării; 

• selectarea unor surse vegetale/subproduse agroalimentare cu potențial de valorificare și obținerea unor 
pulberi, extracte sau fracții bogate în compuși bioactivi; 

• caracterizarea compușilor de interes și evaluarea activității antioxidante și antimicrobiene in vitro, ca etapă de 
selecție a ingredientelor; 

• formularea unor variante experimentale de produse din carne cu niveluri controlate ale ingredientelor 
selectate și stabilirea impactului asupra parametrilor tehnologici și de calitate; 

• evaluarea comportamentului microbiologic în timpul procesării și depozitării, cu urmărirea microorganismelor 
indicator, de alterare și, în condiții experimentale adecvate și autorizate, a unor microorganisme relevante 
pentru siguranța produselor din carne; 

• monitorizarea oxidării lipidice/proteice, pH-ului, activității apei, culorii, texturii, compoziției și caracteristicilor 
senzoriale; 

• modelarea evoluției indicatorilor de siguranță și calitate și estimarea duratei de valabilitate pentru variantele 
experimentale; 

• optimizarea formulării și a condițiilor tehnologice astfel încât efectul antimicrobian/antioxidant să fie obținut 
fără deprecierea acceptabilității senzoriale; 

• evaluarea fezabilității transferului soluțiilor propuse către procesarea industrială, inclusiv din perspectiva 
principiilor economiei circulare și a reducerii pierderilor alimentare. 



 
Gradul de inovație constă în abordarea simultană a siguranței microbiologice, stabilității oxidative și valorificării 
subproduselor agroalimentare, prin integrarea ingredientelor naturale într-un design tehnologic validat direct în 
matricea produsului. Cercetarea poate furniza soluții pentru produse din carne mai stabile, cu profil de aditivare 
optimizat și cu utilizarea superioară a unor resurse secundare ale industriei alimentare. 
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