Calitatea alimentelor ca urmare a
informatiilor din cercetarile Dr.
Simona POPA

Subtitle Inginerie chimica

Rezumat

Dezvoltarea accelerata a politicilor publice europene si nationale
in domeniul sigurantei alimentare are drept scop protejarea
sanatatii umane si a intereselor consumatorilor, precum si o
relatie echitabilda intre producatori si consumatori. Recentele
evolutii au extins obiectivele privind siguranta alimentara.
Abordarea noud, care urmadreste o relatie echitabila si directa, a
fost integratd si dezvoltata la nivel european in Pactul verde
european global din 2020, care vizeaza alinierea productiei de
alimente sandtoase si sigure pentru consumatori cu necesitatea
de a proteja mediul. Pentru Dr. Simona POPA, aceasta
preocupare este sustinuta de mai bine de 25 de ani, dupa cum
se poate observa din intreaga sa activitate. Astfel, ea integreaza
in activitatea sa preocuparea pentru calitatea alimentelor cu
tehnologiile care permit crearea de echipamente competitive
pentru industria ecologica, protectia mediului si interesele
consumatorilor.
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Visual colour difference between refined (left
and cold pressed (right) oils: (a) Canola; (b)
coconut; (c) sunflower; (d) grapeseed
Absorbance spectra of cold pressed oils
adulterated with refined ones (percentage of
cold pressed oil): (a) Canola; (b) coconut; (c)
sunflower; (d) grapeseed

TERMENI CHEIE

Adulterarea uleiurilor - Adulterarea
uleiurilor este practica de a adauga alte
uleiuri la uleiurile pure pentru a creste marja
de profit.

Spectroscopia UV-Vis are aplicatii in chimia
analitica, in special in analiza cantitativa. Se
ocupa cu masurarea absorbtiei luminii de
catre o substanta sau o materie pentru a
obtine informatii privind structura si
proprietatilor sale.



Introducere

Metode

Dezvoltarea accelerata a politicilor publice
europene si nationale in domeniul sigurantei
alimentare vizeazd protejarea sanatatii umane si
a intereselor consumatorilor, precum si o relatie
echitabila intre producadtori si consumatori.

Evolutiile recente au extins obiectivele in materie
de siguranta alimentara. Noua abordare, care
urmareste o relatie echitabila si directa, a fost
integrata si dezvoltatd la nivel european in Pactul
verde european global din 2020, care vizeaza
alinierea productiei de alimente sanatoase si
sigure pentru consumatori cu necesitatea de a
proteja mediul.

Pentru Dr. Simona POPA, aceasta preocupare
este sustinutd de mai bine de 25 de ani, dupa
cum se poate observa din intreaga sa activitate.
Astfel, ea integreaza in activitatea sa
preocuparea privind calitatea alimentelor cu
tehnologiile care permit crearea de echipamente
competitive pentru industria ecologica, protectia
mediului si interesele consumatorilor.

Cercetarea propusa prezinta falsificarea uleiurilor
si modul in care aceasta poate fi detectata prin
analizarea proprietatilor fizico-chimice ale
alimentelor, in acest caz 4 uleiuri presate la rece.

Parametrii fizico-chimici pentru monitorizarea
uleiului sunt densitatea, vascozitatea, indicele de
refractie, numarul de acid etc. Ei pot detecta
diferente intre uleiurile presate la rece si cele
rafinate.

Analiza culorii - Culoarea reprezinta perceptia de
catre ochi a uneia sau mai multor frecvente (sau
lungimi de undd) de lumind, care pot fi monitorizate
de dispozitive spectrofotometrice. Intervalul vizibil,
pentru ochiul uman, al spectrului este de 380-780
nm. Analiza culorii a fost efectuata folosind un
colorimetru Cary-Varian 300 Bio UV-VIS cu sfera
integratoare, folosind un standard Spectralon si trei
iluminatori: D65, A si F2. Toate datele de culoare au
fost exprimate prin coordonatele L*, a*, b*, unde L*
corespunde luminozitatii; a* corespunde trecerii de la
verde (— a*) la rosu (+ a*); iar b* corespunde
trecerii de la albastru (— b*) la galben (+ b*).

Spectroscopia UV-Vis s-a dovedit a fi o metoda
rapidd si usoara pentru detectarea falsarii unor
produse presate la rece.

Simona Popa este Conf.Habil. Dr. Inginer la Universitatea Politehnica
Timisoara, Romania. Timp de peste 25 de ani, a predat cursuri despre

Femei in
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despre autor

coloranti si pesticide; echipamente pentru industria ecologica, echipamente
pentru industria alimentarg; poI|t|ca alimentara; legislatia alimentara si
protectia consumatorilor. In 2021 isi prezinta teza de abilitare: Culoarea Si
analiza culorii utilizand parametrii CIEL*a*b* din spectroscopia UV-Vis. A
publicat numeroase carti si articole in domeniul sdu de interes si a

prezentat rezultatele proiectelor de cercetare implementate la diverse
conferinte nationale si internationale. Cele mai importante teme de
cercetare se refera la: Reactorul cu coloana de bule utilizat in tehnologia
chimica pentru obtinerea de produse ecologice; Analiza culorii materialelor
organice si alimentare, Adsorbtia urmelor de coloranti si a altor produse
toxice din apele re2|duale in fiecare an este promotor stuntlﬁc pentru
studentii de la masterat si licenta, prin coordonarea tezelor de licenta si
masterat ale acestora. Este membra a societatilor stiintifice
nationale/afiliere profesionala: Societatea Romana de Chimie, 1993 pana in
prezent, Societatea Romana de Inginerie Chimica, 1993 pana in prezent,
Comunitatea Brainmap - UEFISCDI. Are 2 brevete de inventie inregistrate in
domeniul sau de activitate.



Rezultate

Cercetarea Dr. Simona POPA privind falsificarea
uleiurilor presate la rece cu versiunile lor rafinate a
demonstrat:

-utilitatea spectroscopiei UV-Vis, care este o metoda
rapida si usoara de detectare a falsificarii unor uleiuri
presate la rece cu versiunile lor rafinate in proportii
diferite, in comparatie cu alte metode cunoscute si
utilizate.

- utilitatea metodei propuse pentru autoritatile de
protectie a consumatorilor care dispun de o metoda
rapida prin care pot detecta alterarea calitatii
produselor oleaginoase destinate vanzarii.
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Parametrii CIE L*a*b* ai uleiurilor presate la rece falsificate cu

cele rafinate (procent de ulei presat la rece): (a) rapita; (b)
nuca de cocos; (c) floarea-soarelui; (d) seminte de struguri.

Discutii

-Ce este adulterarea alimentelor?
-Ce este spectroscopia UV-Vis?
-Ce este analiza culorilor?

-Cat de importante sunt rezultatele
cercetarii Dr. Simona POPA in viata

de zi cu zi?
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Absorbtia, reflexia si transmiterea luminii
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Aceste rezultate ne arata cum munca de cercetare poate deveni utild in
. viata de zi cu zi, contribuind la reducerea riscului pentru consumator intr-
Concluzie o0 piatd in crestere si diversificare precum cea din Romania. In acelasi
timp, rezultatele acestei cercetari, precum si intreaga activitate a doamnei
doctor Simona POPA, demonstreaza interesul major al acesteia de a
furniza informatiile necesare atat viitorilor chimisti, cat si autoritatilor
insarcinate cu protejarea calitdtii alimentelor din Romania, astfel incat sa
poata asigura un consum sanatos pentru populatia tarii.

Resurse:

Articolul original: https://doi.org/10.1038/s41598-020-72558-7
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Intrebéri pentru reflectie:

1. Ce a determinat-o pe Dr. Simona POPA sa
urmeze o cariera in ingineria chimica?
a) Un interes timpuriu pentru stiintele exacte:
matematica, fizica, chimie
b) Participarea la concursuri si olimpiade
¢) Incurajarea profesorilor de liceu.

2. Care este principalul rezultat al cercetarilor Dr.
Simona POPA cu privire la falsificarea uleiurilor
brute cu versiunile lor rafinate?

a) Face analiza calitatii uleiurilor mai rapida si mai
precisa?
b) Contribuie la asigurarea protectiei consumatorilor?

c) Demonstrati studentilor dimensiunea practica a
cercetarii aplicate?

3. Cum poate contribui cercetarea la
imbunatatirea obiceiurilor personale de
consum?

a)Demonstreaza importanta achizitionarii unui
produs alimentar dupa o analiza senzoriala privind
culoarea, gustul, mirosul, textura, aroma etc.?
b)Rezultatele ne pot determina sa ne schimbam
obiceiurile de consum?

c)Urmare a eforturilor autoritatilor pentru protectia
consumatorilor si analizarea etichetelor produselor?

Raspunsuri:

1. Ce a determinat-o pe Dr. Simona POPA sa urmeze o
carierd in ingineria chimica?

Raspuns: a) Un interes timpuriu pentru stiintele exacte:
matematica, fizica, chimie

2. Care este principalul rezultat al cercetarilor Dr.
Simona POPA privind alterarea uleiurilor brute cu cele
rafinate? Raspuns: a) Face analiza calitatii petrolului mai
rapida si mai precisa?

3. Cum poate contribui cercetarea la imbunatatirea
obiceiurilor personale de consum?

Raspuns: a) Demonstreaza importanta achizitiondrii unui
produs alimentar dupa o analiza senzoriala privind
culoarea, gustul, mirosul, textura, aroma etc.?
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Titlul planului de lectie:

Detectarea rapida a adulterarii uleiurilor presate la rece cu versiunile lor
rafinate prin spectroscopie UV-Vis

Obiective:

- Elevii vor intelege conceptul de culoare si modul in care aceasta apare in diferite conditii.
- Elevii vor invdta cum sa mdsoare parametrii culorii folosind un experiment simplu.
- Sa creasca interesul elevilor pentru alegerile alimentare sanatoase.

Materiale:

- Brosura proiectului - documente de comunicare;

- Laptop sau computer cu acces la internet;

- Proiector pentru diapozitive;

- Dispozitiv de monitorizare a culorilor;

- Materiale de diferite culori vopsite cu coloranti organici;

- Produse alimentare colorate;

- Ape reziduale din industria colorantilor;

Informatii generale:

Dezvoltarea comerului Romaniei pe o piatd globald face ca diversitatea si circulatia rapidd a
produselor alimentare sa creasca de la an la an. In aceste conditii, verificarea calitatii acestor
produse pentru a proteja consumatorii de interesele de maximizare a profiturilor producatorilor si
vanzatorilor in orice conditii, este un obiectiv la care cercetarile Dr. Simona POPA isi aduc o
contributie directa.

Introducere (15 minute): Culoare
1. Incepeti prin a discuta cu elevii despre ceea ce stiu despre culoare. Puneti intrebari precum:
-Cum apare culoarea?

-Care este semnificatia fiecarei culori?

A Co-funded by the
M Erasmus+ Programme
o of the European Union



2. Prezentarea conceptului de culoare si a diferitilor factori care influenteaza culoarea.

Care sunt dispozitivele de monitorizare a culorii.

4. Cum ne influenteaza culoarea alegerile cand vine vorba de cumpararea produselor alimentare.
- Poate culoarea demonstreaza alterarea unui produs?

w

Activitate - Masurarea culorii diferitelor produse (30 de minute):
1. Impartiti elevii in grupuri mici.
Oferiti fiecarui grup un produs colorat.
Instruiti fiecare grup cum sa utilizeze dispozitivul de monitorizare a culorilor.

2

3

4. Instruiti fiecare grup cum sa prepare apa colorata folosind un colorant cunoscut.

5. Apoi, instruiti elevii sa utilizeze materialul de adsorbtie pentru a elimina colorantul din aceasta apa.
6

. Masurati parametrii de culoare ai apei si ai materialului de adsorbtie la inceputul si la sfarsitul
procesului de adsorbtie.

7. Dupa finalizarea experimentului, fiecare grup isi impartaseste rezultatele cu clasa folosind un
flipchart sau o tabla alba pentru a crea o harta vizuala a diferitelor rezultate.

Discutii (15 minute):

1. Conduceti o discutie in clasa cu privire la rezultatele experimentului. Discutati orice variatii in
masuratori intre grupuri si motivele acestor diferente.

2. Subliniati faptul ca culoarea este o proprietate a diferitelor materiale masurata in conditii diferite.

3. Introduceti conceptul de metamerism - faptul ca acelasi obiect are culori diferite sub iluminanti
diferiti.

Concluzie (10 minute):
1. Rezumati punctele-cheie ale lectiei: conceptul de culoare si modul de masurare a acesteia.
2. Discutati aplicatiile din lumea reala ale masurarii culorii.

3. Atribuiti o sarcina simpla pentru acasa legata de culoare, cum ar fi sa acordati atentie modului in
care foile absorbante de culoare utilizate la spalatorie absorb si retin colorantii liberi in apa de spalare,
protejand hainele impotriva deteriorarii cauzate de decolorari.
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Evaluare:

- Evaluati prezentdrile de grup si participarea la activitatea practica. Evaluati intelegerea elevilor prin
participarea in grup, precizia masuratorilor si capacitatea lor de a madsura parametrii de culoare.

- Provocati elevii sa exploreze modul in care culoarea variaza in conditii de iluminare diferita, cum ar fi
produsele alimentare, prin proiectarea de experimente suplimentare.

Intrebari de reflectie:

1. Ce este adulterarea?

a) alterarea parametrilor fizico-chimici prin eliminarea unor substante

b) actiunea de a face ceva mai slab calitativ prin addaugarea unei alte substante
¢) mentinerea parametrilor existenti

Raspuns: b) actiunea de a face ceva mai slab calitativ prin adaugarea unei alte substante

2. Ce este analiza culorii?

a) identificarea si determinarea concentratiilor de substante care absorb lumina

b) perceperea de catre ochi a uneia sau mai multor frecvente (sau lungimi de unda) ale luminii.
C) monitorizarea absorbtiei luminii cu ajutorul dispozitivelor spectrofotometrice

Raspuns: ¢) monitorizarea absorbtiei luminii cu ajutorul dispozitivelor spectrofotometrice.

3. Ce este spectroscopia UV-Vis?

a) masurarea absorbtiei luminii de catre o substanta sau o materie pentru a obtine informatii privind
structura si proprietatile acesteia

b) determinarea cantitativa a densitatii unei substante

) determinarea cantitativa a vascozitatii unei substante
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Raspuns: a) masurarea absorbtiei luminii de catre o substanta sau o materie pentru a obtine informatii
privind structura si proprietatile acesteia

4, Care este gama vizibila, pentru ochiul uman, a spectrului?
a. 380-780nm

b 180-380nm

C. 780-1080nm

Raspuns: a) 380-780nm

5. Cat de importante sunt rezultatele cercetarii in viata de zi cu zi?

a. ne ajuta in alegerea unui produs care respecta calitatea si caracteristicile acestuia
b. ne ajuta sa cumparam mai mult

C. ne ajuta sa cumparam produse de cea mai proasta calitate

Raspuns: a) ne ajuta in alegerea unui produs care respecta calitatea si caracteristicile sale
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