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RECENZIE
la monografia ,,Compusi biologic activi de origine horticola pentru alimente functionale”,
elaborata de conf. univ., dr. Aliona Ghendov-Mosanu

Subsemnatul, Pavel Tatarov, prof. univ.,
dr. hab., Facultatea Tehnologia Alimentelor,
Universitatea Tehnica a Moldovei, am studiat cu
atentie monografia ,, Compusi biologic activi de
origine horticola pentru alimente functionale”
elaboratd de conf. univ., dr. Aliona Ghendov-
Mosanu si pe baza acestui studiu apreciez pozitiv
necesitatea si oportunitatea publicarii respectivei
lucrari.

Monografia de fata este o lucrare ampla,
cu un continut stiintific avansat, adresata
studentilor, masteranzilor, doctoranzilor, precum
si specialistilor din industria alimentara.

Lucrarea este intocmitd pe baza unui
studiu critic al lucrarilor de specialitate in
domeniu atat din tara, cat si din strainatate, a
cunostintelor teoretice si practice deosebite ale
autoarei puse in evidentd prin munca didactica
desfasurata in cadrul departamentului, dublata de
munca de cercetare stiintificd aplicata in cadrul
mai multor proiecte de cercetare stiintificd din
tara, cat si a proiectelor bilaterale cu parteneri din
strainatate.

Conditiile legate de securitatea produselor
alimentare, impun utilizarea unei diversitati
deosebite de aditivi alimentari care au rolul de a
mentine si/sau de a Imbunatati caracteristicile
senzoriale ale acestora. Aditivii alimentari
recomandati pentru utilizare de Comisia Codex
Alimentarius a FAO/OMS nu reprezinta riscuri
majore pentru sanatatea consumatorilor, deoarece
sunt supusi controlului de siguranta alimentara. in
acelasi timp, aditivii alimentari, precum colorantii
si antioxidantii sintetici descrisi pe larg in
monografie, au un rol nefast asupra sanatatii
consumatorilor, atunci cidnd consumul acestora
depaseste o anumita limita si mai ales cand acest

consum este de lungd duratd. Luand 1in
considerare  acestea  aspecte, studiile de
specialitate in domeniu propun substituirea

acestora prin compusi biologic activi in vederea
obtinerii alimentelor functionale. Alimentele
functionale sunt alimente care pot fi consumate in
mod normal in dietd: nu sunt pastile sau capsule
si fac parte dintr-un model alimentar obisnuit.
Alimentele functionale pot imbunatati starea
fiziologica a consumatorilor, reduce riscul unor

afectiuni si pot fi utilizate pentru prevenirea unor
maladii.

De asemenea, in monografie sunt tratate
alimentele functionale cu compusi biologic activi
de origine vegetald, precum din fructe de aronia
(Aronia melanocarpa), catind alba (Hippophae
rhamnoides L.), paducel (Crataegus monogyna),
maces (Rosa canina), tescovind de struguri si
impactul acestora asupra sanatatii.

S-a demonstrat influenta procesarii asupra
unor compusi biologic activi (carotenoizilor,
acidului ascorbic, flavonoizilor, acizilor fenolici,
antocianilor) la pastrare si tratamente. Pentru a
proteja compusii biologic activi, incorporati in

alimentele functionale, de anumiti factori
degradanti, acestia pot fi 1incapsulai. In
monografie sunt analizate diferite solufii

tehnologice pentru incapsulare si materialele de
acoperire utilizate la incapsulare.

Sunt expuse diferite posibilitdti de
substituire a colorantilor sintetici cu cei naturali
in productia alimentelor.

In cadrul monografiei este prezentati pe
larg sinteza rezultatelor cunoscute obtinute pe
plan national si mondial, legate de obtinerea
produselor de panificatie si de cofetarie
functionale, precum si rezultatele proprii privind
cercetarea influentei materiei vegetale horticole
asupra calitatii produselor de panificatie,
bomboanelor de tip jeleu, de tip marshmallow si
turte dulci glazurate.

Toate aceste informatii sunt expuse intr-o
structurda coerentd in cele zece capitole ale
monografiei.

Continutul monografiei se bazeaza pe un
impresionat material bibliografic de actualitate,
prezentat concis si logic.

Modul de expunere si  solutiile
tehnologice propuse conditioneazd decizia de a
edita aceastd monografie.
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