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INTRODUCERE 

În ultimele două decenii s-au produs schimbări fundamentale 
în domeniul științelor de nutriție. A fost inițiat și parțial realizat 
transferul la o nouă paradigmă a calității alimentelor. Conceptul 

modern de nutriție sănătoasă, pe lângă exercitarea firească a 
funcțiilor nutriționale și energetice ale produselor alimentare, 
presupune și manifestarea activității biologice proprii alimentelor.  

Conceptul științific de nutriție optimă bazată pe alimente 
funcționale de o nouă generație a fost dezvoltat ca răspuns la 
necesitățile consumatorilor pentru alimente cu proprietăți benefice 
pentru sănătate. Aceste cerințe au impus producătorii să investească 
în noile tehnologii pentru producția de alimente funcționale noi (1). 

Se consideră că consumul de alimente care conțin compuși 
biologic activi influențează pozitiv procesele biochimice, contribuind 
la menținerea sănătății consumatorului și prevenind apariția diferitor 
probleme de sănătate (2).  

Cu toate acestea, până în prezent industria alimentară produce 
alimente tradiționale, care, prin proprietățile lor nutriționale, 
corespund conceptului clasic de dietă cu un conținut echilibrat de 
glucide, grăsimi și proteine. În pofida creșterii generale constante a 

producției de alimente, accesibilitatea alimentelor funcționale este 
mică. Se pare că producătorii nu sunt gata pentru introducerea masivă 
a ingredientelor funcționale în alimente, astfel evitând problemele de 
imagine, juridice, tehnologice, economice. 

În culturile alimentare tradiționale, activitatea biologică și 
funcționalitatea nutriției se realizează, folosind diverse produse 

fermentate, în special cele lactate (3). Cu regret, termenul de 

valabilitate a acestora este relativ scurt. Compușii biologic activi din 
compoziția ingredientelor funcționale interacționează cu principalele 
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componente ale alimentelor (proteine, grăsimi, carbohidrați și 
compuși bio-metalelor), care sunt convențional „stabile”. 

Una dintre direcțiile strategice de dezvoltare continuă a 
tehnologiilor alimentare constă în aplicarea abordărilor noi pentru 
fabricarea alimentelor de calitate superioară pe baza principiilor 
științifice teoretice și practice a tehnologiei contemporane. În 
contextul conceptului creșterii calității vieții a apărut necesitatea 
aprecierii calității produselor alimentare nu doar din punct de vedere 
al valorii nutritive, calității senzoriale și inofensivității lor, dar și din 
punct de vedere al asigurării activității funcționale a CBA pe 
parcursul valabilității acestor produse. 

Problema prelungirii activității funcționale a compușilor 
biologic activi în compoziția produselor alimentare devine din ce în 
ce mai acută în contextul noilor descoperiri științifice în domeniul 
nutriției medicinale, biologiei, chimiei biologice, fizice și alimentare. 
Datele noi contribuie la înțelegerea mai profundă a mecanismelor 
proceselor biochimice în sistemele alimentare, prevederea 

consecințelor îndepărtate ale utilizării diverșilor aditivi alimentari. 
Totodată, devin din ce în ce mai aspre cerințele privind 

utilizarea rațională a energiei pentru fabricarea și depozitarea 
alimentelor. 

Rezolvarea acestor probleme, în care influența multor factori 
latenți și variabili mai rămâne necunoscută, necesită sistematizare și 
o abordare sistematică inter- și transdisciplinară.

Prezenta lucrare este o încercare de sistematizare a 
cunoștințelor și elaborărilor teoretice și practice noi efectuate în 
diferite instituții științifice ale lumii, precum și a rezultatelor teoretice 
și practice proprii, obținute în strânsă colaborare cu colectivul 
Facultății Tehnologii Alimentare a Universității Tehnice a 
Moldovei în anii 1999-2023. Conținutul lucrării vizează problemele 
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asigurării stabilității și prelungirii activității compușilor biologic 
activi în sistemele alimentare-model și cele reale.   

Problema științifică, soluționarea parțială a căreia și 
reprezintă scopul studiului prezent, poate fi formulată astfel: 

Pentru crearea alimentelor funcționale cu activitate prolongată 
a compușilor biologic activi încorporați este necesară blocarea 
completă sau cel puțin predominantă a activității funcționale a 
Compusului Biologic Activ în timpul preparării și depozitării 
produselor alimentare.  

Este necesară asigurarea activării imediate și complete a CBA 
în organismul omului în momentul actului de consum. 

Problema formulată presupune realizarea unor sarcini aparent 

contradictorii, și anime, realizarea concomitentă a stabilității CBA în 
alimente și a activității acestora în organismul consumatorului. 

Absolvenții instituțiilor de învățământ cu profil real și tehnic, 
îndeosebi cei care au studiat fizica și chimia, în mod firesc ar trebui 
să aibă o convingere întemeiată, precum că legile termodinamicii 
sunt responsabile pentru posibilitatea și direcția desfășurării tuturor 
proceselor care au loc în diferite sisteme. Această convingere 
axiomatică servește ca suport pentru următoarele ipoteze științifice: 

Starea de stabilitate a compușilor biologic activi în sistemele 
biologice și alimentare în cea mai mare măsură este determinată de 
entropia sistemului.  

Micșorarea intenționată a entropiei sistemelor alimentare în 
cadrul producerii și depozitării acestora contribuie la prolongarea 
proprietăților funcționale ale compușilor biologic activi și realizarea 
deplină a funcționalității lor imediat după actul de alimentație, direct 
în organismul omului (in vivo).  
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Tezele de bază care vor fi discutate: 

✓ Produsele alimentare pot fi considerate derivați ai sistemelor 

biologice (organismelor vii) care, contrar unor concepte teoretice și 
filosofice persistente, se supun strict legilor și principiilor 
termodinamicii clasice, valabile pentru sistemele-model simple și 
sistemele reale create in vitro. Starea sistemelor biologice și 
alimentare poate fi caracterizată prin valorile funcțiilor lor 
termodinamice, în special prin valoarea entropiei. 

✓ Modificările stării Compușilor biologic activi  în componența 
organismelor vii sunt codificate genetic și au ca „scop” menținerea 

funcțiilor vitale prin acumularea de energie chimică, precum și prin 
realizarea ciclurilor de sinteză și de descompunere a compușilor 
biologic activi. 

✓ Păstrarea stabilității și prolongarea proprietăților funcționale 
ale Compușilor biologic activi  din organismele vii se realizează prin 
creșterea duratei perioadei de stare cvasistaționară a lor în aceste 
sisteme prin inhibarea proceselor biochimice datorită lucrului extern. 

✓ Datorită procesării tehnologice, părțile comestibile ale 
organismelor vegetale (fructele, frunzele, rădăcinile, tulpinile, florile 
etc.) sunt transformate din sisteme vii termodinamic stabile în 
sisteme de alimentare termodinamic labile, care conțin compuși 
necesari organismului uman. Labilitatea compușilor biologic activi 
în compoziția produselor alimentare conduce la creșterea entropiei 
acestora și la scăderea valorii lor nutritive și funcționale. 

✓ Încorporarea compușilor biologic activi  în produsele 
alimentare favorizează destabilizarea structurii și funcției sistemului 
termodinamic alimentar în ansamblu. Prin urmare, apare necesitatea 

de stabilizare a compușilor biologic activi  din sistemele alimentare 

pentru prelungirea funcționalității acestora în organismul omului. 
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✓ Păstrarea stabilității și prolongarea proprietăților funcționale 
ale Compușilor biologic activi  din sistemele alimentare se realizează 
prin reducerea entropiei acestora, inhibarea interacțiunilor 
Compușilor biologic activi  cu substanțele cu masa moleculară mică, 
crearea unor structuri termodinamice ordonate, proiectarea 

microsistemelor care conțin compuși biologic activi în forme izolate. 
✓ Metodele de prolongare a funcționalității CBA includ: 

integrarea compușilor biologic activi  în structurile ierarhice 
caracteristice acestui tip de produs alimentar; crearea noilor structuri 

de barieră de tipul peliculelor comestibile; complexarea compușilor 
biologic activi  cu biopolimeri; diferite metode avantajoase de micro- 

și nanoîncapsulare a compușilor biologic activi . 
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