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 Să raspundă provocărilor societale prin elaborarea, punerea 
în aplicare și diseminarea cunoștințelor prin cercetare, 
educație și servicii  în domeniul alimentar; 

  

 Să ajute la creșterea calității vieții și bunăstării oamenilor prin 
hrană sănătoasă și un număr mai mare de angajați pe lanțul 
alimentar românesc;  

 

 Să aibă o puternică legatură între industrie și societate, 
sprijinite de politicile naționale;  

 

 Să aibă o pregătire profesională continuă pentru a crește 
competența cercetătorilor. 

 



 

Număr: 120 
Media de vârstă: 42 ani 
Până în 35 de ani: 28  
Doctori în științe: 20 
Doctoranzi: 11 

Chimia alimentului 
Biochimie coloidală 
Ambalarea alimentelor 
Nutriție 
RMN 
Cromatografie  

- proiecte de cercetare naționale și program 

Infras; 

- programul Sapard; 

- Programul POS CCE. 

Analiză senzorială 
Microbiologie - ELISA 
Biologie moleculară 
Cercetări interdisciplinare 
Stații pilot procesare: 
cereale, carne, legume-fructe 



 Siguranță alimentară: conservarea alimentelor, 

contaminanți alimentari, ambalarea alimentelor și ambalaje 

de uz alimentar; 

 

 Nutriție: influența dietei în sănătate și intoleranțe 

alimentare (boala celiacă și fenilcetonuria); 

 

 (Bio)tehnologii alimentare; 

 

 Științele consumatorului. 



1. Notificarea suplimentelor alimentare; 
2. Teste de laborator acreditate pentru industrie, 

autoritati și cercetare; 
3. Consultanță; 
4. Asistență tehnică; 
5. Formare profesională; 
6. Evaluare de competențe; 
7. Teste interlaboratoare; 
8. Teste de producție alimentară la scara pilot; 
9. Producție de alimente: produse din făinuri de 

cereale, produse din carne și produse din legume 
și fructe. 



Cromatograf de gaze cuplat cu spectrometru de masă cu 

trapă ionică (GC/MS) 

Cromatograf de gaze cuplat cu spectrometru de masă cu triplu 

cuadrupol (GC/MS/MS) 

Cromatograf de gaze de înaltă rezoluție cuplat cu 

spectrometru de masă de înaltă rezoluție (HRGC/HRMS) 
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 Expertizarea produselor alimentare prin detectarea 

și cuantificarea unor substanțe proprii benefice 

sănătății (ex. acizi grași saturați și nesaturați, 

compuși de aromă) sau a unor adulteranți. 

 

 Detectarea și cuantificarea pericolelor chimice 

(micotoxine, acrilamidă, dioxine, etc.) 



Cromatograf de lichide de înaltă performanță cu detector 

cu șir de diode (HPLC – DAD); 

Cromatograf de lichide de înaltă rezoluție și înaltă viteză 

cuplat cu spectrometru de masă cu trapă ionică (LC/MS); 

Cromatograf cu schimb de ioni în fază lichidă (IEC). 

 



 Expertizarea produselor alimentare prin 

detectarea și cuantificarea unor nutrienți și 

compuși bioactivi (ex. aminoacizi, vitamine, 

compuși fenolici, îndulcitori) sau a unor 

adulteranți (ex. aditivi) 

 

 Detectarea și cuantificarea pericolelor chimice 

(ex. micotoxine) 



Spectrometru cu rezonanță magnetică nucleară (RMN) 

Spectrometru de masă cu plasmă cuplată inductiv (ICP-MS) 

Spectrometru de absorbție atomică cu cuptor de grafit (GF-AAS) 

Spectrometru de absorbție atomică cu flacără (F-AAS) 

 

 



 Detecția și dozarea unor compuși chimici din matricea 

alimentară fără a fi necesară o etapă preparativă 

complex; 

 Detecția și cuantificarea de pericole chimice;  

 Combaterea fraudelor alimentare prin investigații de 

autentificare și de depistare a adulterărilor; 

 Detecția și cuantificarea metalelor grele din alimente, 

furaje și materiale în contact cu alimentele; 

 Evaluarea siguranței și expertizarea suplimentelor 

alimentare. 



Nas electronic -Prometheus 

 

Analizor de textură Instron 5542 

 



 Expertizarea (autentificare origine/depistarea fraudelor) 

produselor alimentare prin determinarea amprentei olfactive 

– vin, fructe, produse tradiționale; 

 

 Detecția unor compuși chimici de falsificare din matricea 

alimentara fără a fi necesară o etapă preparativă complex; 

 

 Testarea atributelor senzoriale ale alimentelor noi și 

aprecierea acceptabilității acestora de către consumatori; 

 

 Studierea structurii și textura alimentelor. 



 PCR multiplex real-time (Corbett RotorGene 6000); 

 PCR Mastercycler (EP Gradient S) 

 Sistem Electroforeză 



 Identificarea / autentificarea speciilor / varietăților de 

culturi (cereale, legume, fructe, viță de vie etc.) și 

speciilor/raselor zootehnice, precum și a alimentelor 

/ingredientelor derivate din acestea; 

 

 Identificarea și cuantificarea organismelor modificate 

genetic și a alimentelor/ingredientelor derivate din 

acestea; 

 

 Identificarea și cuantificarea speciilor bacteriene 

(patogene, de alterare sau de uz industrial). 



 Bioreactor pentru culturi microbiene (Applikon); 

 Sistem automat de identificare rapidă a microorganismelor 

(Biolog); 

 Sistem multiplex de enumerare (MicroFoss); 

 Spectrofotometru Sunrise  ELISA. 



 Investigații de siguranță microbiologică a alimentelor, 

(identificare și numărare de patogeni, testarea 

procedeelor de inactivare a patogenilor), micro-

ecologie 

 

 Dezvoltarea și optimizarea proceselor fermentative 

de prelucrare/obținere a alimentelor 

 

 Teste de sanitație și de igienă alimentară 

 

 Micotoxine, alergeni, vitamine, OMG 



 Sistem de determinare a potențialului antioxidant Photochem; 

 Sisteme de determinare a fibrelor alimentare solubile și 

insolubile; 

 Sisteme Infra Rosu de determinare a indicatorilor de calitate la 

produsele din lapte, carne și cereale; 

 Aparatura performantă de determinare a  

     macronutrienților. 



 Calorimetru cu scanare diferențială; 

 Echipamente pentru analiza proprietăţilor reologice ale 

aluaturilor – Farinograf, Extensograf, Amilograf, Alveograf, 

Mixolab 

 Echipament pentru analiza amidonului degradat 



 Noi matrici alimentare; 

 Evaluare calitativă a alimentelor;  

 Evaluarea valorii energetice a alimentelor; 

 Evaluarea structurală a alimentelor. 



 Aparat pentru determinarea permeabilității la vapori 

de apă a filmelor flexibile; 

 Aparat pentru determinarea permeabilității la gaze 

(O2, CO2, N2) a filmelor flexibile; 

 Aparat pentru determinarea proprietăților fizico-

mecanice ale filmelor și foliilor alimentare. 



 Evaluarea proprietăților de barieră la vapori de apă și 

gaze a filmelor flexibile destinate ambalării produselor 

alimentare; 

 

 Evaluare proprietăților fizico-mecanice a foliilor și 

filmelor alimentare (rezistență la tracțiune, rezistență la 

rupere, rezistență la alungire, etc.); 

 

 Evaluarea valorii energetice a alimentelor; 

 

 Evaluarea structurală a alimentelor. 



Procesare cereale și făinuri  

Procesare carne 

Procesarea legume și fructe 

Direcții de cercetare:  

alimentație - sănătate – influența dietei în sănătate, 

intoleranțe alimentare (boala celiacă, fenilcetonurie), alimente 

funcționale 

 îmbunătățirea procesării și ambalării produselor 

agroalimentare, noi matrici alimentare 

cercetări interdisciplinare privind alimentația și consumatorul 

cercetări în domeniul siguranței alimentare – contaminanți 

alimentari (dioxina, micotoxine, metale grele, microorganisme 

etc.). 





















 Pentru a facilita cooperarea pentru  

    EDUCAȚIE – CERCETARE - INOVARE 
 

 Pentru o mai bună recunoaștere și administrare a 

resurselor 
 

 Pentru a crește gradul de utilizare a echipamentelor 

și/sau serviciilor 
 

 Pentru a crește atât calitatea utilizatorilor 

echipamentelor cât și a serviciilor oferite 
 

 Pentru a crește vizibilitatea pe plan național și 

internațional 



 Servicii oferite clienților 
 

 Stagii de practică pentru studenți/masteranzi 
 

 Colaborări cu doctoranzi 
 

 Contracte de închiriere 
 

 Training-uri  
 



 Institute de cercetare și universități, în vederea 

colaborării în proiecte de cercetare  

 

 Producători și/sau importatori de produse alimentare 

  

 Producători și/sau importatori de ambalaje destinate 

contactului cu alimentele 
 

 Studenți / masteranzi / doctoranzi 
 

 



gabi.mustatea@bioresurse.ro  


