Principalele publicatii stiintifice la tema tezei ale autorului. Continutul de baza al
lucrarii a fost discutat si publicat in cadrul conferintelor si simpozioanelor nationale si
internationale si in revistele recenzate. Rezultatele obtinute sunt publicate in 16 lucrari stiintifice
si a fost depusa cererea de acordare a unui brevet de inventie.

Rezumatul tezei

1. Problematica abordatd — constd in studiul celor mai importante proprietati
fizico-chimice, nutritionale si tehnologice ale boabelor si a fainii de naut si identificarea
conditiilor optimale si eficiente de tratare tehnologica si utilizare a lor, elaborarea tehnologiei de
producere si a documentatie normative pentru unele produse din boabe si faind de naut.

2. Continutul de baza al tezei. Lucrarea este structurata in cinci capitole. Introducerea
cuprinde argumentarea actualitatii temei abordate, noutatea stiintificd a lucrarii, valoarea
teoretica si aplicativa a rezultatelor obtinute, formularea obiectivelor si problemelor de cercetare.

In Capitolul 1 — ,,Structura, compozitia chimici, valoarea nutritivii si procesarea
boabelor de niaut” — sint tratate aspecte generale privind statistici ale producerii si consumului
de boabe leguminoase, caracteristica agrobiologica, structura si compozitia chimicd generald,
factorii antinutritionali ai ndutului, interesul nutritional si terapeutic.

In Capitolul 2 — ,,Materiale si metode de cercetare” — sint descrise materialele si
metodele de determinare a indicilor fizico-chimici, biochimici, microbiologici si organoleptici si
metodologia prelucrarii statistice a datelor experimentale.

Capitolul 3 — ,,Caracteristici generale de calitate, valoarea alimentari si hidratarea
boabelor de naut” — reflectd caracteristicile tehnice ale boabelor de naut utilizate in lucrare,
rezultatele analizei compozitiei chimice generale. Sint prezentate rezultatele studiului procesului
de hidratare a boabelor in apa distilatd si In medii ce contin cosolventi si ingrediente culinare
frecvente. Au fost evaluati parametrii procesului de hidratare a nautului: coeficientii Peleg (K1 si
K?2), coeficientul de difuzie a apei si energia de activare a procesului de hidratare.

In Capitolul 4 — ,,Impactul tratamentelor tehnologice asupra calitiitii nutritionale si
texturii boabelor de naut” — sint prezentate rezultatele impactului inmuierii, germinari si
fierberii asupra evolutiei continutului de substante trofice, factorilor antinutritionali,
digestibilitatii in vitro a proteinelor, pectinelor si texturii boabelor.

Capitolul 5 ,,Caracteristica fizico-chimica, proprietatile functionale si tehnologice
ale fainii de naut” este dedicat studiului capacitatii de retinere a apei si grasimilor a fainii de
produse de panificatie si preparate din carne tocatd. Teza se incheie cu concluzii generale si
recomandari practice.

3. Principalele rezultate obtinute constau in posibilitatea de modificare dirijatd a
proprietatilor functionale si tehnologice ale boabelor si fainii de ndut si de ameliorare a
calitatilor de consum a alimentelor preparate din si cu aceste produse. S-a determinat compozitia
chimica si valorea nutritiva ale boabelor de naut. S-a stabilit impactul tratamentelor tehnologice
si a componentilor minori asupra proprietatilor fizico-chimice, nutritionale, functionale si
tehnologice ale boabelor si a fainii de naut, cu scopul identificarii conditiilor optimale de tratare
tehnologica si utilizare eficientd a boabelor si a fainii de ndut. S-a elaborat tehnologia,
documentatia normativd si tehnica pentru pentru preparatele de panificatie pregatite din faina
mixtd de griu si naut si din tocdtura de carne suplimentata cu faina de naut.






