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TEMA 1: Optimizarea sigurantei si stabilitatii produselor lactate prin corelarea parametrilor
tehnologici, microbiologici si de calitate

Continut / Principalele aspecte abordate

Industria laptelui opereaza cu matrici alimentare complexe, in care siguranta microbiologicd, stabilitatea fizico-
chimica si calitatea senzoriald sunt influentate simultan de caracteristicile materiei prime, parametrii procesului
tehnologic, conditiile de ambalare si lantul frigorific. in acest context, stabilirea duratei de valabilitate exclusiv prin
teste conventionale poate fi completata prin aborddri predictive care coreleaza indicatorii de proces cu evolutia
produsului in timpul depozitdrii.

Cercetarea propune dezvoltarea si validarea unei aborddri integrate pentru optimizarea sigurantei si stabilitatii
unor produse lactate selectate, in conditii apropiate de practica industriald. Principalele directii urmarite sunt:

O selectarea produselor/matricilor lactate relevante si identificarea etapelor tehnologice cu impact major asupra
sigurantei si stabilitatii;

O caracterizarea parametrilor tehnologici si a indicatorilor fizico-chimici, microbiologici si, dupd caz, senzoriali
relevanti pentru evolutia produselor;

O evaluarea influentei combinatiilor timp—temperaturd, a conditiilor de procesare, ambalare si depozitare
asupra microorganismelor de alterare si/sau a microorganismelor relevante pentru siguranta alimentard;

O identificarea unor indicatori timpurii ai pierderii calitatii si stabilirea corelatiilor dintre parametrii tehnologici,
microbiologici si de calitate;

O elaborarea si validarea unor modele de predictie a stabilitatii/duratei de valabilitate, utilizand metode
statistice multivariate si, dacd volumul si calitatea datelor permit, instrumente de invatare automats;

0 evaluarea unor strategii de optimizare tehnologica orientate spre reducerea variabilitatii procesului, limitarea
neconformitdtilor si mentinerea caracteristicilor de calitate pe durata depozitdrii;

O validarea solutiilor propuse la scard de laborator/pilot si, in mdsura accesului la date si probe, in conditii
industriale.

Gradul de inovatie rezulta din integrarea, intr-un cadru unic de analizd, a parametrilor de proces cu indicatorii
microbiologici si de calitate, urmdrind trecerea de la controlul retrospectiv al produsului finit la predictia evolutiei
acestuia. Tema permite dezvoltarea unor instrumente aplicabile industriei pentru fundamentarea duratei de
valabilitate, optimizarea parametrilor tehnologici si consolidarea deciziilor privind siguranta si calitatea produselor
lactate.
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TEMA 2: Strategii tehnologice inovative pentru cresterea sigurantei si stabilitatii produselor din carne

Continut / Principalele aspecte abordate

Produsele din carne sunt matrici perisabile, susceptibile atat alterdrii microbiologice, cat si proceselor oxidative
care afecteazi culoarea, aroma, textura, valoarea nutritivé si durata de valabilitate. in paralel, industria urméreste
reducerea utilizarii unor aditivi sintetici si dezvoltarea produselor de tip ,clean label”, fara diminuarea nivelului de
siguranta. Subprodusele agroalimentare bogate in compusi fenolici si alti constituenti bioactivi reprezinta o sursa
promitatoare de ingrediente cu functie antioxidanta si/sau antimicrobiana.

Cercetarea propune dezvoltarea si validarea unor strategii tehnologice pentru cresterea sigurantei si stabilitdtii
unor produse din carne, cu integrarea controlata a unor ingrediente naturale obtinute inclusiv prin valorificarea
subproduselor agroalimentare. Principalele directii urmdrite sunt:

B selectarea unor produse din carne relevante si caracterizarea factorilor tehnologici care conditioneaza
siguranta, alterarea si stabilitatea in timpul depozitdrii;

O selectarea unor surse vegetale/subproduse agroalimentare cu potential de valorificare si obtinerea unor
pulberi, extracte sau fractii bogate in compusi bioactivi;

O caracterizarea compusilor de interes si evaluarea activitatii antioxidante si antimicrobiene in vitro, ca etapd de
selectie a ingredientelor;

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

0 evaluarea comportamentului microbiologic in timpul procesarii si depozitarii, cu urmarirea microorganismelor
indicator, de alterare si, in conditii experimentale adecvate si autorizate, a unor microorganisme relevante
pentru siguranta produselor din carne;

O monitorizarea oxidarii lipidice/proteice, pH-ului, activitatii apei, culorii, texturii, compozitiei si caracteristicilor
senzoriale;

O modelarea evolutiei indicatorilor de siguranta si calitate si estimarea duratei de valabilitate pentru variantele
experimentale;

B optimizarea formularii si a conditiilor tehnologice astfel incat efectul antimicrobian/antioxidant sa fie obtinut
fara deprecierea acceptabilitatii senzoriale;

O evaluarea fezabilitatii transferului solutiilor propuse catre procesarea industriald, inclusiv din perspectiva
principiilor economiei circulare si a reducerii pierderilor alimentare.




Gradul de inovatie consta in abordarea simultand a sigurantei microbiologice, stabilitatii oxidative si valorificdrii
subproduselor agroalimentare, prin integrarea ingredientelor naturale intr-un design tehnologic validat direct in
matricea produsului. Cercetarea poate furniza solutii pentru produse din carne mai stabile, cu profil de aditivare
optimizat si cu utilizarea superioard a unor resurse secundare ale industriei alimentare.
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