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Lista meniu cuprinde preparate de bucătărie (din bucătăria rece și bucătăria caldă), 
cofetărie patiserie, băuturi alcoolice și băuturi nealcoolice. Lista meniu este deținută și concepută de o structură 
turistică cu funcțiuni de alimentație publică și este pusă la dispoziția consumatorilor.

Studiu își propune să afle impactul listei meniu asupra consumatorilor. Pentru aceasta, se studiază 
criteriile de întocmire a unei liste meniu în legătură cu design, diversitatea articolelor, a preparatelor culinare, 
informațiile afișate. În plus, se va avea în vedere și criteriul calității serviciilor oferite de către ospătari și 
calitatea produselor comandate, după ce au fost consumate.

Studiul se va realiza cu ajutorul unui chestionar de apreciere a listei meniu, evaluarea fiind făcută de către 
clienții restaurantului Complexul Turistic Popasul Măriei, situat în județul Iași, comuna Lețcani.

Rezultatele obținute fac parte din cadrul unui studiu mai amănunțit,  în vederea realizării proiectului de 
diplomă.

CERCETĂRI CU PRIVIRE LA OBȚINEREA UNOR MIXTURI PROTEICE 
CU VALOARE BIOLOGICĂ MAXIMĂ POSIBILĂ
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Mixtura proteică reprezintă rezultatul combinării dintre două sau mai multe surse alimentare care conțin 
proteine cu valoare biologică scăzută, respectiv proteine deficitare în unii aminoacizi esențiali, și surse 
alimentare care furnizează proteine complementare.

estei cercetări a fost de a crea, utilizând metoda grafică, o mixtură proteică cu valoare biologică 
maximă posibilă din două proteine (alimente) de origine vegetală (orez și mazăre). De asemenea, în lucrarea de 
față a fost realizată și o evaluare nutrițională a mixturii obținute astfel încât să se evidențieze cât mai clar gradul 
de acoperire al cerințelor în aminoacizi esențiali a trei categorii de persoane – copii, tineri și adulți, și implicit 
valoarea biologică a mixturii obținute. 

În urma cercetărilor efectuate, a rezultat faptul că mixtura realizată din cele două proteine de origine 
vegetală poate fi considerată o sursă completă de aminoacizi esențiali pentru tineri și adulți, mai puțin în cazul 
categoriei reprezentată de copii deoarece unii consituenți nu acoperă în totalitate cerințele recomandate de FAO 
și OMS; unii aminoacizi sunt limitanți și pot restricționa chiar asimilarea celor în cantitate suficientă.
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Scopul acestui studiu a fost determinarea compuşi biologici activi din vinul Fetească Neagră provenit din 
două podgorii din Republica Moldova. 

Materiale şi Metode: Cele două probe de vin analizate au fost  Fetească Neagră din regiunea Codru 
(Mileştii Mici) (P1) şi Fetească Neagră din regiunea Ștefan Vodă (Purcari) (P2). Ambele au fost produse prin 



metoda clasică de producere a vinurilor roșii de calitate înaltă, dar, proba P1 a fost supusă suplimentar unei 
fermentații malolactice și tratatament termic în vederea stabilizării tartice. S -au aplicat metode 

spectrofotometrice pentru determinarea polifenolilor totali (Folin Ciocalteu), flavonoide (AlCl3) şi activitate 
antioxidantă (metoda DPPH).  

Rezultate: în urma determinărilor s-au obţinut următoarele rezultate: polifenoli totali (P1 = 755 mgGA/l, 
P2 = 767 mgGA/l), flavonoide (P1=60 mgGA/l  P2=90mgGA/l) și activitatea antioxidantă (P1=735,42µM 
Trolox/ml și P2=754,37 µM Trolox/ml).  

Concluzia: Conţinutul în polifenoli totali, flavonoide şi activitate antioxidantă a probei P2 este mai mare 
decât la proba P1.,deci î concluzie, proba P2 care a fost obţinută într-o regiune vitivinicolă mai călduroasă, cu 
climă mai caldă şi sol mai bogat în minerale, şi prin tehnologie clasică a fost mai bogată în compuşi biologic 
activi proba P1. 

 

 

DEZVOLTAREA UNUI SORTIMENT INOVATIV DE CHEESECAKE ÎMBOGĂȚIT 
CU COMPUȘI BIOLOGIC ACTIVI
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Cercetările efectuate în cadrul acestui proiect au avut ca scop îmbunătățirea profilului nutrițional și 
un aport de compuși biologic activi din afine, mure și spirulină albastră, 

concomitent cu reducerea conținutului de coloranți sintetici prin utilizarea coloranților naturali. 
Pentru a fi în trend cu preferințele consumatorilor, unii cercetători susțin utilizarea coloranților naturali 

datorită beneficiilor asupra sănătății. Ficocianina, cel mai abundent pigment prote ic din spirulină, este cunoscută 
pentru efectul anticancerigen, antioxidant și antiinflamator. În consecință, înlocuirea parțială sau totală a 
coloranților sintetici cu naturali, precum și fixarea pigmenților în matrice cu ajutorul fructozei (10%) 
îmbunătățesc valoarea nutrițională a produsului. Colorația blatului s a realizat cu piure din coji de sfeclă 
roșie(2.5%), aducând un aport benefic asupra proprietăților senzoriale ale produsului finit. 

Prin asocierea dintre compușii bioactivi din mure, afine, spirulină, coji de sfeclă și ingredientele 
a obținut un produs inovativ, mult mai accesibil pentru copii și persoane 

STUDIU ASUPRA CONȚINUTULUI UNOR IONI LA PRODUSELE VEGETALE ECOLOGICE 
FAȚĂ DE PRODUSELE 
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Alimentele ecologice de origine vegetală sunt produse obținute din materii prime vegetale la care nu au 
fost utilizate îngrășăminte de natură chimică sau pesticide.

Consumatorii achiziționează alimente ecologice datorită unui posibil impact favorabil asupra sănătății și 
datorită impactului negativ mai mic asupra mediului.

Legumele și fructele organice sunt unele dintre alimentele care au prezentat cantități semnificativ crescute 
de compuși bioactivi cum ar fi carotenoizi, acizi
realizate în sistemul ecologic se obțin fără utilizarea în prealabil a îngrășămintelor minerale și a pesticidelor, 
compoziția lor chimică și nutrițională este analizată și comparată de multe ori cu a celor obținute în sistemul 
convențional.

Scopul acestui studiu este de a efectua o analiză comparativă referitoare la unii ioni la produsele vegetale 
ecologice față de produsele echivalente comercializate, prin determinări chimice specifice.


