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Rezumat

In conformitate cu titlul, teza de doctorat a avut ca scop evaluarea calititii produselor
alimentare si eficientei extractiei compusilor bioactivi din plante utilizind metode
chemometrice.

Teza este structurata in 2 parti principale, i.e., 1. STUDIU CRITIC AL DATELOR
DE LITERATURA, care contine informatii relevante din literaturd referitoare la metodele
chemometrice, evaluarea calitatii mierii de albine si extractia compusilor bioactivi din
plantele comestibile, si 2. CONTRIBUTII ORIGINALE, in care sunt prezentate rezultatele
obtinute in cercetarile proprii.

In capitolul 2.1. Caracterizarea si clasificarea mierii de salcAm romanesti pe baza
parametrilor fizico-chimici si a chemometriei sunt prezentate rezultatele analizei fizico-
chimice pentru probele de miere de salcdm purd (P), miere falsificatd indirect (I), obtinuta
prin hranirea albinelor cu 3 siropuri industriale diferite, si miere falsificata direct (D),
preparatd prin amestecarea mierii P cu aceleasi siropuri. Studiul a avut ca scop masurarea
parametrilor fizico-chimici relevanti ai probelor de miere si discriminarea mierii pure de cea
falsificatd pe baza acestor parametri, utilizand PCA (Principal Component Analysis) si LDA
(Linear Discriminant Analysis) ca instrumente chemometrice. Continuturile de umiditate,
cenusd, S-hidroximetilfurfural (HMF), zaharuri reducdtoare si zaharoza, aciditatea libera,
activitatea diastazei si A6"°C = 6°Cy — 6"*Cp au fost parametrii fizico-chimici luati in
considerare 1n analiza multivariata.

Capitolul 2.2. Efectul solventului de extractie asupra compozitiei si activitatii
antioxidante a extractelor de flori comestibile este structurat in 2 subcapitole, unul referitor
la extractele obtinute din partile aeriene ale plantelor de cicoare (C. intybus), busuioc
(O. basilicum) si salvie (S. officinalis), celalalt la extractele obtinute din florile de albastrele
(C. cyanus), galbenele (C. officinalis), hibiscus (H. sabdariffa) si musetel (M. chamomilla).
Extractele au fost obtinute prin macerare cu agitare, utilizand ca solventi de extractie etanol,
metanol si doud amestecuri de etanol si metanol (continand 40% si 60% etanol). Continutul
total de polifenoli (TPC), continutul total de flavonoide (TFC) si procentul de inhibare (PI) al
extractelor au fost variabilele selectate ca raspunsuri ale procesului de extractie. Datele
experimentale au fost prelucrate utilizand PCA st ANOVA cu un singur factor.

In capitolul 3 sunt prezentate concluziile generale ale tezei si cateva perspective de
cercetare.



