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TEME (TEMATICI) PENTRU CONCURS

TEMA 1: . Biorafinarea integraté a zatului de cafea pentru obtinerea de ingrediente alimentare
functionale si biomateriale sustenabile cu aplicatii in industria alimentard

Continut / Principalele aspecte abordate:

Tema urmareste proiectarea, optimizarea si validarea experimentald a unei scheme integrate de
biorafinare in cascadd a zatului de cafea, prin recuperarea succesiva a fractiilor cu valoare adaugata,
utilizarea acestora ca ingrediente alimentare functionale si valorificarea reziduului final sub forma de
biomateriale sustenabile.

1. Analiza criticd a stadiului actual al cercetarilor si identificarea limitdrilor privind valorificarea zatului
de cafea in industria alimentara.

2. Caracterizarea zatului de cafea provenit din surse diferite si evaluarea influentei conditiilor de
colectare, stabilizare si depozitare asupra proprietatilor sale.

3. Proiectarea si optimizarea unei scheme de biorafinare in cascada pentru separarea si recuperarea
principalelor fractii cu potential functional, utilizand metode conventionale si tehnologii verzi.

4, Caracterizarea fizico-chimicd, functionala si biologica a fractiilor obtinute si evaluarea sigurantei
acestorain vederea utilizarii alimentare.

5. Dezvoltarea si evaluarea unor produse alimentare inovatoare prin utilizarea ingredientelor
functionale obtinute din zatul de cafea.

6.  Valorificarea fractiei reziduale pentru obtinerea unor biomateriale sustenabile cu aplicatiiin industria
alimentard si integrarea rezultatelor intr-un model circular de valorificare a resurselor.
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Note / Preconditii / Obs.: Studii de licenta si masterat in domeniul ingineriei produselor alimentare sau in
domenii conexe acestuia.
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