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Prezenta teza de abilitare se bazeaza pe contributii originale concretizate ca urmare a
activitatii de cercetare stiintifica desfasurata in perioada postdoctorala in cadrul USAMV Cluj-
Napoca (2000-2003) si Universitatii din Oradea (2004-2015).

Cercetarile stiintifice realizate Tn acord cu aptitudinile, competentele si abilitatile
personale dobéandite prin educatie si experienta profesionala, descrise succint si documentat
in aceasta teza, sunt grupate in trei directii principale:

- influenta factorilor nutritionali asupra structurii, continutului Tn acizi grasi (FA) functionali
si stabilitatii oxidative a grasimilor de origine animalg;

- influenta factorilor genetici si fiziologici asupra structurii si continutului in FA functionali
a grasimilor de origine animala;

- influenta metodelor de procesare a productiei animale asupra structurii si continutului in
FA functionali a grasimilor.

in sectiunea | "REALIZARI STIINTIFICE, PROFESIONALE SI ACADEMICE" sunt
prezentate cercetarile personale care au avut ca obiectiv principal studiul si optimizarea
structurii si continutului Tn FA functionali si imbunatatirea indicilor lipidici sanogeni ai grasimilor
din lapte, produsele lactate si carne in raport cu o serie de factori (nutritionali, genetici,
fiziologici si tehnologici), Tn vederea asigurarii calitatii multidimensionale (nutritive si sanogene)
a acestor produse pentru alimentatia omului. Studiile realizate au vizat cresterea ponderii FA
functionali (omega-3, CLA-acid linoleic conjugat si VA-acid trans-vaccenic) si a capacitatii
antioxidante, putand oferii consumatorilor, produse cu un continut ridicat in componente
bioactive, care sa corespunda noului concept de “aliment functional si sanogen”.

Sectiunea | cuprinde doua capitole dedicate prezentarii celor mai importante realizari
stiintifice, profesionale si academice in acord cu obiectivele urmarite si directiile de cercetare
stiintificd mentionate.

In capitolul I, intitulat "Cercetari stiintifice privind imbunatétirea structurii si continutului in
acizi grasi functionali a grasimilor din lapte si produsele lactate” sunt prezentate rezultatele
obtinute in doua directii principale de cercetare:

- structura, continutul in acizi grasi functionali si indicii lipidici sanogeni ai grasimii din
lapte, produsele lactate acide si branzeturi;

- stabilitatea oxidativa a laptelui in relatie cu continutul acestuia in FA functionali si
antioxidanti lipofili (B-caroten, retinol si a-tocoferol).

In prima parte a subcapitolului 1.1. "Imbunatatirea structurii si continutului in acizi grasi
functionali a grasimilor din laptele de oaie" este prezentata influenta factorilor genetici (rasa) si
fiziologici (paritate si stadiul lactatiei) asupra profilului FA si indicilor lipidici sanogeni (indexul
aterogen, indexul trombogen, raportul omega-6/omega-3, etc.) ai grasimii din lapte, rezultand
oportunitatea utilizarii sustenabile a resurselor genetice locale (rasa Turcana) in vederea
imbunatatirii continutului in FA functionali si indicilor lipidici sanogeni ai grasimii din lapte.

in partea a doua a subcapitolului 1.1., sunt prezentate rezultatele privind influenta
factorilor nutritionali (structura ratiei furajere, nivelul energo-proteic al ratiei, metoda de



conservare a furajelor, stabilitatea rumenala si efectul suplimentarii ratiei furajere cu grasimi
saponificate, managementul furajarii oilor in perioada caniculara din timpul verii) asupra
profilului FA si indicilor lipidici sanogeni ai grasimii din lapte. in acelasi context, am stabilit
asocierile si dependentele functionale dintre continutul in FA functionali, antioxidanti lipofili
nonenzimatici si stabilitatea oxidativa a laptelui, exprimata prin concentratia acestuia in MDA
(malonildialdehida). Rezultatele au demonstrat ca factorii nutritionali sunt suverani in
manipularea profilului acizilor grasi din lapte. Prin gestionarea corectd a tehnicilor de
alimentatie a oilor, laptelui i se pot adauga, in mod natural, valente nutritionale si sanogene
superioare, care sa-| califice ca "aliment functional".

Avand in vedere faptul ca o cantitate foarte mica din productia de lapte de oaie este
consumata in stare proaspata (1,4% - Nudda, 2014), majoritatea fiind transformata in
branzeturi, In subcapitolul 1.2. intitulat "Imbunétatirea structurii si continutului in acizi grasi
functionali a grasimilor din produsele lactate" sunt dezvoltate urmatoarele aspecte:

- influenta metodelor de procesare a laptelui asupra profilului FA si indicilor lipidici
sanogeni ai grasimii din produsele lactate;

- influenta factorilor nutritionali asupra profilului FA si indicilor lipidici sanogeni ai grasimii
din branzeturi.

in capitolul 11, intitulat "Cercetari stiintifice privind imbunatatirea structurii si continutului in
acizi grasi functionali al grasimilor din carne" sunt prezentate rezultatele obtinute in doua
directii principale de cercetare:

- structura si continutul in FA functionali a grasimilor intramusculare si de depozit la
rumegatoare (ovine);

- structura si continutul in FA functionali a grasimilor intramusculare si de depozit la
monogastrice (pasari).

In subcapitolul 2.1. intitulat "Imbunatatirea structurii si continutului in acizi grasi
functionali a grasimilor din carnea de ovine" sunt prezentate rezultatele cercetarilor obtinute in
acest domeniu, care au fost dezvoltate in doua directii principale:

- influenta factorilor genetici (rasa) si fiziologici (varsta, sex, regiunea anatomica) asupra
profilului FA si indicilor lipidici sanogeni ai grasimilor intramusculare si de depozit;

- influenta factorilor nutritionali (structura ratiei furajere, proportia de concentrate din
hrana) asupra profilului FA si indicilor lipidici sanogeni ai grasimii intramusculare si de depozit.

In subcapitolul 2.2. "Imbunatatirea structurii si continutului in acizi grasi functionali a
grasimilor din carnea de pasare" sunt prezentate rezultatele cercetarilor stiintifice referitoare la:

- influenta sursei si gradului de saturare a grasimilor folosite in alimentatia puilor broiler
de gaina si curca, asupra profilului FA si indicilor lipidici sanogeni ai grasimilor din carcasa;

- influenta unor macrocomponente (boabe de lupin si sroturi de rapita libere de substante
antinutritive) din hrana puilor broiler (gaina si curca), asupra profilului FA si indicilor lipidici
sanogeni ai grasimii din carcasa.

Fiecare aspect mentionat este sustinut prin date concrete ale contributiilor stiintifice
originale, argumentate in contextul actual al cunoasterii stiintifice pe plan national si
international.

in sectiunea Il. PLANURI DE EVOLUTIE SI DEZVOLTARE A PROPIEI CARIERE
PROFESIONALE, STIINTIFICE SI ACADEMICE sunt prezentate: sinteza realizarilor stiintifice
si didactice, precum si directiile principale de dezvoltare profesionala, mentionand elementele
concrete care vor contribui la realizarea acestora.

Sectiunea lll. REFERINTE BIBLIOGRAFICE ASOCIATE, cuprinde lista alfabetica a referintelor
folosite.



