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TEME (TEMATICI) PENTRU CONCURS 

TEMA 1: .⁠ ⁠Biorafinarea integrată a zațului de cafea pentru obținerea de ingrediente alimentare 
funcționale și biomateriale sustenabile cu aplicații în industria alimentară  
Conținut / Principalele aspecte abordate: 

Tema urmărește proiectarea, optimizarea și validarea experimentală a unei scheme integrate de 
biorafinare în cascadă a zațului de cafea, prin recuperarea succesivă a fracțiilor cu valoare adăugată, 
utilizarea acestora ca ingrediente alimentare funcționale și valorificarea reziduului final sub formă de 
biomateriale sustenabile.  

1. Analiza critică a stadiului actual al cercetărilor și identificarea limitărilor privind valorificarea zațului 
de cafea în industria alimentară. 

2. Caracterizarea zațului de cafea provenit din surse diferite și evaluarea influenței condițiilor de 
colectare, stabilizare și depozitare asupra proprietăților sale. 

3. Proiectarea și optimizarea unei scheme de biorafinare în cascadă pentru separarea și recuperarea 
principalelor fracții cu potențial funcțional, utilizând metode convenționale și tehnologii verzi. 

4. Caracterizarea fizico-chimică, funcțională și biologică a fracțiilor obținute și evaluarea siguranței 
acestora în vederea utilizării alimentare. 

5. Dezvoltarea și evaluarea unor produse alimentare inovatoare prin utilizarea ingredientelor 
funcționale obținute din zațul de cafea. 

6. Valorificarea fracției reziduale pentru obținerea unor biomateriale sustenabile cu aplicații în industria 
alimentară și integrarea rezultatelor într-un model circular de valorificare a resurselor. 
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