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TEZA DE ABILITARE “CERCETARI AVANSATE SI CONTRIBUTII iN
INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE”
DOMENIU DE DOCTORAT: INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE

Conf. univ. dr. ing. Mircea-Adrian OROIAN

In secolul XXI, sectorul alimentar se confrunti cu diferite provocari in ceea ce
priveste calitatea, autencitatea si falsificarea produselor. Lumea se schimba si in consecinta
si industria alimentara. Produsul alimentar trebuie sa fie sigur din punct de vedere
microbiologic, fizic i chimic.

Principalele mele directii de interes in domeniul stiintei au ca scop evaluarea
proprietatilor fizico-chimice si toxicologice ale produselor alimentare. Sunt interesat ca
alimentul de pe piatd s fie intr-o stare corespunzatoare pentru consumul uman si urmaresc
optmizarea parametrilor tehnologici, astfel incat produsul obtinut sa prezinte proprietatile
fizico-chimice si senzoriale conform tandardelor de calitate.

Experienta mea academicd a inceput in 2009, la Facultatea de Inginerie Alimentara
din cadrul Universitatii “Stefan cel Mare” din Suceava. Am fost angajat ca asistent
universitar si am parcurs pana in prezent gradele didactice de sef de lucrari si conferentiar
universitar. Studiile doctorale le-am absolvit in cadrul Facultatii de Inginerie Alimentara,
Universitatea “Stefan cel Mare” din Suceava sub indrumarea Prof. dr. ing. Gheoghe GUTT.

Cercetarea desfasuratd incepand cu anul 2009 si pana in prezent s-a concretizat in: 13
articole publicate in reviste cotate ISI Thomson Reuters, 1 brevet de inventie, 5 propuneri de
brevete, 39 de articole publicate in reviste cotate in baze de date internationale, 9 articole
comunicate la conferinte nationale si internationale, 26 citari in reviste ISI Thomson Reuters,
7 citari 1n reviste indexate in Baze de Date Internationale, 2 carti si 3 contracte de cercetare
(ca si directo de proiect). Cercetarile realizate au fost premiate de catre UEFISCDI (prin
intermediul programului “Premierea rezultatelor cercetarii”) si de catre Comitetele Stiintifice
ale diferitelor Saloane de inventii, astfel:

- 5 articole premiate de UEFISCDI, fiecare cu cate 4 000 de lei: a. Oroian, M.,

Amariei, S., Escriche 1., Gutt, G., 2013, Rheological aspects of Spanish honeys,
Food and Bioprocess Technology, 6(1), 228-241 PN-11-RU-PRECISI-2011-3-
1547, b. Oroian, M., Physicochemical and rheological properties of Romanian
honeys, Food Biophysics, 7(4), 296-307 - PN-11-RU-PRECISI-2012-6-1054,



¢. Oroian M., 2013, Measurement, prediction and correlation of density, viscosity,

surface tension and ultrasonic velocity of different honey types at different

temperatures, Journal of Food Engineering, 119(1), 167-172 PN-1I-RU-PRECISI-
2013-7-1657, d. Oroian M., Amariei, S., Escriche, ., Gutt, G., (2013), A
viscoelastical model for honey using the time-temperature superposition principle
(TTSP), Food and Bioprocess Technology, 6(9), 2251-2260 PN-11-RU-PRECISI-
2013-7-1670 and e.Buculei, A., Amariei, S., Oroian, M., Gutt, G., Gaceu, G.,
Birca, A., 2014, Metals migration between product and metallic package in
canned meat, LWT Food Science and Technology, 58(2), 364-374 PN-II-RU-
PRECISI-2014-8-4616

- 3 premii obtinute la diverse Saloane de inventii: a. Gheorghe Gutt, Sonia Gutt,
Mircea Adrian Oroian, Andrei Gutt — Medalia de aur — Salonul International de
Inventii PRO INVENT, Editia a 8 a, Cluj Napoca, Romania — Grup de Inventii
(2010), b. Gheorghe Gutt, Sonia Gutt, Andrei Gutt, Mircea Adrian Oroian —
Medalia de Argint - Exporzitia internationald de creativitate si inovare Euro
Invent, lasi, Romania pentru Reometre si arecometre (2010), c. Gheorghe Gutt,
Sonia Amariei, Oroian Mircea — Medalia de bronz — pentru Dispozitiv de
determinarea anizotropiei alimentelor, Inventika, Bucuresti 2014.

Aceasta lucrare prezintd o sinteza a cercetarilor mele recente, dupd ce am absolvit
studiile doctorale, astfel: (1) studiul proprietatilor reologice (vascozitate dinamica,
vascozitate complexa, modul vascos si modul elastic) ale mierii de albine si a unor mono si
di glucide, masurarea, corelarea si predictia diferitilor parametri acestor materiale in functie
de concentratie si temperatura, (2) autentificarea mierii de albine in functie de continutul de
minerale folosind metoda ICP-MS, valorile parametrilor au fost analizati utilizand analiza
statisticd, (3) contaminantii alimentari prezenti in produse de pe piata romaneasca; directia a
fost impartitd in doua, astfel: detectarea patulinei n sucul de mere de pe piata roméneasca,
folosind o metoda cromatografica, si dezvoltarea unei noi metode cromatografice pentru
detectarea §i cuantificarea acrilamidei din cafea, chipsuri si cartofi prdjiti, (4) influenta
ambalajelor asupra alimententelor, unde a fost testata influenta diferitelor tipuri de materiale
plastice asupra activitatii si stabilitatii drojdiei de panificatie cat si influenta lacului, timpului
si temperaturii de depozitare asupra migrarii metalelor grele din cutie in produsul alimentar si
(5) dezvoltarea de noi tehnici instrumentale pentru determinarea proprietatilor fizice ale

produselor alimentare (tensiune superficiald, vascozitate si parametrii de texturd), cu scopul


http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0260877413002641
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0260877413002641
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0260877413002641
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0260877413002641

de a dezvolta dispozitive mai ieftine, cu o precizie si acuratete mai mare decat dispozitivele
care sunt pe piata.

Directiile viitoare de cercetare sunt prezentate succint, fiind axate pe autentificarea
alimentelor si depistarea falsurilor, caracterizarea mierii si influenta diferitilor parametri
asupra calitatii acesteia, dezvoltarea de noi tehnici instrumentale, optimizarea extractiei de
antioxidanti, proteine si fibre din diferite materii vegetale, caracterizarea fizico-chimica a
alimentelor §i optimizarea tratamentului osmotic al fructelor.

Activitatea desfasurata in viitor va fi focusata pe corelarea activitatii de predare —
cercetare la cerintele actuale din domeniul ingineriei produselor alimentare pentru o mai buna

integrare a viitorilor absolventi (de licentd, masterat si doctorat) pe piata muncii.



