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Bucătărie japoneză la FTA

Pe 20 noiembrie 2017, aula 420  din cadrul 
Facultății Tehnologia Alimentelor (FTA) 
s-a dovedit a fi prea mică pentru doritorii 
de a asista la o prelegere în limba italiană 
cu genericul „Managementul anhidridei 
sulfuroase în oenologia modernă”.

Salutând profesorii, studenții, doctoranzii 
FTA și oaspeții de la facultatea de profil a 
UASM, AȘM, Institutul Ştiinţifico-Practic 
de Horticultură şi Tehnologii Alimentare, 
Oficiul Național al Viei și Vinului, Vladis-
lav REȘITCA, decanul FTA, a menționat 
că a devenit o tradiție ca la propunerea con-
ducerii Facultății să fie invitați profesori din 
instituțiile de învățământ și cercetare din UE. 

Evenimentul este o premieră. Pentru prima 
oară un profesor de la Universitatea din 
Udine, Italia ține o prelegere la FTA. Invi-
tatul, profesorul Roberto ZIRONI, este ti-
tular în Dipartimento di Scienze Agro Ali-
mentari, Ambientali e Animali (DSAAA) 
la cursurile tehnica vinicolă; tehnici speci-
ale oenologice de tratare; tehnologia și cali-
tatea produselor prelucrate; cultura corpo-
rativă şi managementul industrial. Deține 
5 brevete și este autor al manualului „As-
pecte ale enologiei inovative moderne”și a 
peste 300 de publicaţii în reviste de speci-
alitate în Italia şi din străinătate. Din anii 
90 colaborează cu instituții de profil din 
țara noastră, a contribuit la pregătirea a trei 
doctori în științe în domeniul oenologie din 
RM. 

Pe parcursul a două ore auditoriul a ascul-
tat cu luare aminte subiectele privind uti-
lizarea SO2 în vinificație, impactul asupra 
calității vinurilor, argumentarea științifică 
a cantităților admisibile pentru utilizare, cu 
impact minim asupra sănătății consumato-
rilor, căile de diminuare a acestor cantități 
în scopul producerii vinurilor de calitate. 

În domeniul oenologiei actuale, indiferent 
de enormul progres al procesului de elabo-
rare şi îmbunătăţire a igienei recoltei, an-
hidrida sulfuroasă continuă să fie un aditiv 
indispensabil în elaborarea vinurilor din 
momentul culegerii strugurilor până la îm-
butelierea produselor vinicole. Prin utiliza-
rea mai raţională a sulfului se poate obţine 
o bună stabilitate a vinurilor. Proprietăţile 
pozitive ale bioxidului de sulf le depăşesc 
cu mult pe cele negative, astfel ajungând a 
fi un instrument obligatoriu în tehnologia 
elaborării, păstrării şi conservării vinuri-
lor. Conţinutul total de anhidridă sulfuroa-
să al vinurilor nu poate depăși în momentul 
consumului uman direct 150 mg/l pentru 
vinurile roșii, 200 mg/l pentru vinurile 
albe și roze, 185 mg/l pentru toate catego-
riile de vinuri spumante de calitate și 235 
mg/l pentru celelalte vinuri spumante.

Împreună cu un grup de colegi de la 
DSAAA, prof. Roberto ZIRONI a organi-
zat și un master-class pentru profesori pri-
vind aprecierea organoleptică a produselor 
vinicole. 

Premieră la FTA – o 
prelegere în limba italiană

Grație vizitei doamnei Annetta KAWASAKI, un mare promo-
tor al bucătăriei și culturii japoneze, studenţii şi profesorii din 
cadrul Departamentului Alimentație și Nutriție al FTA au avut 
ocazia să asiste la un atelier didactic-demonstrativ, în cadrul 
căruia au fost elucidate obiceiuri culinare din Țara Soarelui 
Răsare, urmate de degustarea unor produse specifice bucătăriei 
nipone, cum ar fi: pasta Miso, natto, shiokoji, dashi etc. 

Japonia este o ţară cu o cultură foarte diferită de a noastră, 
de aceea o experienţă culinară japoneză poate fi surprinză-
toare și extraordinară.

Annetta KAWASAKI este membru al grupului de voluntari ai 

Asociației Internaționale Kokubunji (KIA) din oraşul Koku-
bunji, Japonia, zona metropolitană Tokyo. Acest grup are ca 
obiectiv promovarea interacţiunii băștinașilor cu locuitorii 
non-japonezi în oraşul Kokubunji şi internaționalizarea bu-
cătăriei și culturii japoneze bazată pe comunitate.
Originară din Moldova, Annetta KAWASAKI participă la ac-
tivităţi de schimb cultural între RM şi Japonia și deschide, 
astfel, noi posibilităţi de manifestare a măiestriei profesio-
nale pentru studenţii FTA.

Aurica CHIRSANOVA,
dr., conf. univ.,

șef Departament Alimentație și Nutriție

Cercetarea la FTA

Creativi, organizați, sociabili și dor-
nici de a face lucruri frumoase și inte-
resante, studenții Filierei Francofone 
„Technologies Alimentaires” (FFTA) 
Elena BAIU, Vlad IGNATENCO, Zina 
MAȘCAUȚAN, Mariamna PETROV, 
Mihaela PÎRGARU, Victoria TRAM-
BACI și Tatiana CIOBANU au sărbă-
torit Ziua Internațională a Studenților 
alături de elevii liceelor „Gheorghe 

Asachi” și „Ion Creangă” din Chișinău. 

În incinta Bibliotecii „Târgu-Mureș” 
din sectorul Râșcani al capitalei, sub 
egida profesoarelor conf. univ., dr. 
Aurica CHIRSANOVA, director FFTA, 
și  conf. univ., dr. Rodica SIMINIUC, 
au lansat Caravana de informare 
în domeniul nutriției, sănătății și 
securității alimentare prin prezentarea 

proiectului social „Les vitamines. Pour 
qui? Pourquoi?” („Vitamine. Pentru 
cine? De ce?”), acțiune cu care au în-
cheiat suita manifestărilor din cadrul 
Săptămânii Științei. 

Tinerii au exprimat mulțumiri condu-
cerii Bibliotecii „Târgu-Mureș” pen-
tru găzduire și contribuție la buna 
desfășurare a evenimentului.

„Les vitamines” de Ziua Internațională 
a Studenților

La facultăţile UTM continuă audierea 
rapoartelor privind desfășurarea sta-
giilor de practică. Au ieșit la rampă și 
studenţii grupei IMIA-141, specialita-
tea ,,Tehnologia produselor alimenta-
re”, opțiunea „Inginerie și manage-
ment în industria alimentară”, FTA. 

Conf. univ., dr. Vasile TĂRÎŢĂ, condu-
cătorul practicii tehnologice, Depar-
tamentul Tehnologia Produselor Ali-
mentare, se arată mulțumit de faptul 
că eforturile depuse n-au fost în zadar. 
Departamentul a identificat cele mai 
indicate întreprinderi din punct de ve-
dere tehnologic, pentru ca studenţii să 
beneficieze de condiţii bune în timpul 
practicii. Iar studenţii au realizat cu 
succes obiectivele trasate.

Studenta Iana COJUHARI a fost re-
partizată la SA ALFA-NISTRU:

– Practica tehnologică la această în-
treprindere modernă m-a ajutat să-mi 
consolidez cunoştinţele teoretice acu-
mulate la cursuri, seminare şi lucrări 
de laborator. Suportul teoretic acu-
mulat la facultate mi-a fost de mare 
ajutor, acesta însă constituie doar un 
abecedar pentru cariera de inginer-
tehnolog. Practica bate gramatica, 
cum s-ar spune. La întreprindere mi-
am format abilităţi în procesarea fruc-
telor şi legumelor, am luat cunoştinţă 
de metodele şi tehnicile de fabricare a 
conservelor, am căpătat experienţă de 
lucru în echipă. Angajaţii companiei – 
persoane competente, deschise şi foar-
te binevoitoare, ne-au pus la dispoziţie 
toate materialele necesare pentru a 
înţelege profund modul de funcţionare 
a unei întreprinderi şi procesele de fa-
bricare a conservelor.

Şi Luminiţa STRATUŢA și-a făcut 
practica tehnologică la SA ALFA-
NISTRU, împărtăşind cu satisfacţie 
această experienţă:

– Fabrica este înzestrată cu utilaj mo-
dern, cu un grad înalt de automatiza-
re şi mecanizare, ceea ce îi permite să 
producă o gamă de peste 30 de tipuri de 
produse de înaltă calitate, distribuite 
în Germania, Austria, România, Bela-
rus, Kazahstan, Rusia, dar şi pe piaţa 
locală. Aici am avut posibilităţi reale 
să aplicăm în practică cunoştinţele în-
suşite la facultate, să descoperim mul-
te secrete profesionale ale inginerilor 
din industria de conserve.

Ecaterina MISTREŢ s-a deplasat în 
oraşul Afumaţi din România:

– Mi-am făcut practi-

ca la fabrica OCEAN FISH 
SRL – lider în semipreparate 
din pește, fructe de mare, pește con-
gelat sau afumat. Fabrica dispune de 
echipamente de producere şi amba-
lare de înaltă performanţă, acestea 
fiind achiziţionate pe criteriul îmbu-
nătăţirii calităţii în pas cu cerinţele 
consumatorului. OCEAN FISH produ-
ce peste 200 de tipuri de produse, care 
sunt distribuite în unităţile de desfa-
cere din România, RM, Grecia, Bul-
garia, Italia, Spania, alte ţări. Ţinând 
cont că peştele ocupă un loc de seamă 
în alimentaţia omului, acest stagiu de 
practică în industria de prelucrare a 
peştelui mi-a îmbogăţit cunoştinţele 
teoretice şi mi-a format deprinderi 
practice indispensabile unui bun spe-
cialist în industria alimentară. Acest 
stagiu reprezintă pentru mine o bună 
pistă în viitoarea carieră de inginer.

Practica – un bun început în cariera 
de inginer

Pe 16 noiembrie 2017, Facultatea Teh-
nologia Alimentelor a dat startul Con-
ferinţei tehnico-științifice anuale, la 
care şi-au dat întâlnire studenți, mas-
teranzi, doctoranzi şi cadre didactice, 
pentru a raporta rezultatele cercetă-
rilor ştiinţifice efectuate pe parcursul 
anului curent.

La ediţia curentă, alături de tinerii 
cercetători de la FTA, au venit să-şi îm-
părtăşească realizările solicitanţi din 
Franţa, Spania, UASM şi UCCM. Agen-
da evenimentului a inclus 22 de comu-
nicări ştiinţifice în plen şi etalarea a 10 
postere.

Participanţii la conferință au fost sa-
lutaţi cu căldură de către prof. univ., 
dr. ing. Adrian GRAUR, rector al 
Universității „Ștefan cel Mare” din 
Suceava în perioada 2004-2012, DHC 
al UTM, care din partea oaspeţilor de 
onoare – un grup de profesori de la di-
verse universităţi din România, a urat 
participanților la conferință discuţii 
constructive, invitându-i să participe 
activ și la acțiunile similare organizate 
în România. 

Au fost expuse ipoteze, analize, sin-
teze, concluzii, prognoze, propuneri, 
recomandări de implementare în teh-
nologia alimentelor a investigaţiilor 
obţinute în ultimul timp privind uti-
lizarea spectroscopiei în infraroşu, 
UV-vizibilă şi moleculară, rezonanţei 
magnetice nucleare, cromatografiei 
de lichide de înaltă performanţă cu 
ajutorul metodei refractometrice şi 
fluorimetriei; utilizarea spirulinei 

în industria de cofetărie; estimarea 
gradului de poluare a apei potabile si 
impactul ei asupra factorului uman; 
caracteristica uvologică a soiului de 
struguri pentru vin Feteasca neagră, 
particularităţile agrobiotehnologi-
ce a soiurilor autohtone de struguri 
pentru vin în condiţiile ecologice 
a plaiului vitivinicol Mirceşti, Un-
gheni şi indicatorii de calitate a vi-
nurilor obținute din soiul Cabernet-
Sauvignon din podgoriile plaiului 
vitivinicol Purcari; antioxidanţii din 
frunze şi fructe de măr; certificarea 
ecologică în agricultura RM; tehno-
logia de producere și aplicare a ento-
mofagului Aphidoletes aphidimyza; 
indicatorii de calitate ale perelor şi 
piersicilor uscate prin metodă con-
vectivă, produselor de panificaţie şi 
celor lactate, fermentate fabricate 
din lapte de capră; pulberea de do-
vleac în produse de patiserie; im-
pactul metabisulfiților în păstrarea 
strugurilor de masă; proprietățile 
funcționale ale fibrelor alimentare şi 
alte subiecte interesante.

Studenta a. IV, Alexandra LEȘANU, a 
mărturisit: 

– Participarea la conferinţă este o 
experienţă foarte bună. Împreună cu 
colegii mei, Iurie SCUTARU şi Aliona 
SCLIFOS am studiat calitatea vinurilor 
obținute din soiul Cabernet-Sauvignon 
la vinăria Purcari. Cu siguranță, cu-
noştinţele obţinute şi capacitatea de a 
lucra în echipă ne vor fi de folos, când 
ne vom angaja la lucru şi ne vom afirma 
ca ingineri.


