FISA SINTETICA

CANDIDAT PENTRU ALEGEREA CA MEMBRU DE ONOARE AL ASAS

Numele candidatului: Prof.univ.emerit dr.ing. Segal Rodica

Locul de munci si functia in prezent ( sau ultimul in caz de pensionare }
Pensionar, Universitatea “ Dundrea de Jos “ — Galati

Recomandat de : Prof.dr.ing. Alexe Petru, Prof.dr.ing.Croitoru Constantin
Date personale:

Data si locul nasterii: Jud.Ismail

Motivarea propunerii in relatie cu CRITERIILE MINIMALE PREVAZUTE in
Regulamentul pentru primiri de membri in ASAS:

Doctor in Stiinte 1971:

Profesor universitar 1990;

Conducitor doctorat 1993 —2012: 18 doctori in Stiinte
Activitate didacticd 1961 — 2008

Tehnologii integrate - 8

Produse noi superioare calitativ — 7

Carti de specialitate — 27

Proiecte de cercetare : 10 din care director — 4

Lucriri stiintifice: publicate in reviste cotate ISI- 8 (2005 - 2008), in reviste indexate in baze
de date internationale - 45; in reviste recunoscute CNCSIS- 41; in diverse reviste de
specialitate din strainatate- 11; in volume/abstracts books ale simpozioanelor internationale-
19; 1n buletine ale simpozioanelor nationale cu participare internationala- 8; in buletine ale

simpozioanelor nationale:- 38; in reviste de specialitate din tard- 64; Brevete- 20

Descrierea activititii candidatului, cu indicarea realizarilor si importantei academice,
stiintifice si sociale a acestora
Doamna prof. univ. dr. ing. Rodica SEGAL este una dintre personalitatile gilatene cu

contributii deosebite la dezvoltarea Universitatii ,,Dundrea de Jos” din Galati, in mod deosebit



a invatimantului superior de Industrie Alimentard din universitate. Timp de 47 de ani si-a
desfagurat activitatea in universitatea galiteana, ocupand pe rand treptele academice, Incepand
cu functia de asistent universitar, pana la aceea de profesor universitar, iar dupa retragerea la
pensie, in anul 2008, a continuat si lucreze in Universitatea “Dunirea de Jos” din Galati, in
calitate de conducitor de doctorat si profesor consultant al Facultitii de Stiinta si Ingineria

Alimentelor.

In cariera sa universitara, dna prof. dr. ing. Rodica Segal a ocupat functia de sef de catedri la
Catedra de Biochimie si Tehnologii in Industria Alimentard, a fost membrd a Consiliului

profesoral al facultatii si a Senatului universitatii.

Numele doamnei prof. dr. ing. Rodica Segal este direct asociat cu Scoala de Industrie
Alimentard din Universitatea ,,Dunirea de Jos” din Galati, fiind printre intemeietorii acesteia
in institutia giliteand. A desfasurat o activitate neobositd de formare a tinerelor cadre
didactice si cercetitori, conducind teze de doctorat in domeniul Inginerie Industriald,
aducidndu-si, in acest fel, contributia la formarea unei resurse finalt calificate pentru

dezvoltarea specializarilor de profil pentru industria alimentara.

Angajata la Universitatea ,,Dunirea de Jos” din anul 1961, dna prof. dr. ing. Rodica Segal a
avut grija sa-si dezvolte vocatia de dascdl, fiind iubita si apreciatd de catre studenti si tinerele
cadre didactice care au intrat in sistem pe parcursul carierei sale universitare. In calitate de

conducator de doctorat dna prof. dr. ing. Rodica Segal a condus 18 teze de doctorat.

Cercetarea stiintificd a reprezentat o componenta importanta a intregii activititi desfasurate
in calitate de cadru didactic in Invatimantul superior de industrie alimentard si s-a materializat
prin numeroase studii fundamentale si aplicative care au reprezentat si reprezintd un aport
recunoscut la imbogitirea patrimoniului stiintific national i mondial, dupﬁ cum urmeazi:

0 Cercetdri in premierd nationald privind ,.alimentele de protectie” (cunoscute azi pe plan
mondial sub denumirea de alimente functionale) si factorii de protectie (azi, compusi biologic

activi) si importanta lor pentru sénatate.

0 Cercetari asupra compozitiei alimentelor romanesti privind potentialul lor nutritiv.

Caracterizarea nutrifionald a alimentelor.



O Cercetari in premierd privind tipul trigliceridelor, acizilor grasi, tocolilor si compusilor

flavonici din soiurile experimentale si de culturd de ovaz romanesc.

O Folosirea tehnicii vacuum in vederea imbunatafirii calitatii produselor vegetale.

0 Studii privind caile de marire a valorii nutritive a alimentelor prin suplimentarea cu

nutrienti: fortifierea cu vitamine, fortifierea cu minerale, imbogétirea in fibre alimentare.
O Cercetari asupra corelatiei dintre tehnologiile alimentare §i potentialul nutritional al

alimentelor. Efectele procesdrilor intense.

T Cercetéri privind posibilitatea maririi valorii nutritive a alimentelor prin aplicarea unor

tehnologii neconventionale.

C Cercetari asupra efectelor procedeelor biotehnologice privind continutul de nutrienti din

.....

alimente; marirea biodisponibiliti{ii nutrientilor.

Studii asupra valorii biologice a alimentelor.
[0 Compusii biologic-activi din alimente: antioxidanti biologici, fitosteroli, prebiotice (fructo-
oligozaharide, inulina, exopolizaharide microbiene), probiotice, fibre alimentare, acizi grasi ®
-3.
1 Elaborarea unor biotehnologii de imbunatitire a calitatilor senzoriale §i nutrifionale ale
alimentelor: germinare, fermentatie lacticd, germinare completatd cu fermentatie; utilizarea
enzimelor.
= Cercetdri pentru elaborarea unor tehnologii de obtinere a alimentelor funcfionale.
] Potentialul nutritiv al alimentelor organice vs alimente conventionale.

7 Studii / investigatii privind starea de sdnatate a unor colectivititi (elevi, studenti, bolnavi cu
diferite afectiuni, persoane spitalizate sau care triiesc in conditii speciale). Introducerea unor
procesari mai putin spoliatoare din punct de vedere nutrifional prin aplicarea unor prelucrari
care sd pastreze valoarea biologicd a alimentelor sau sd le mareasca potentialul biologic a
reprezentat o componentd de bazd a cercetarii stiintifice desfasuratd in intreaga activitate. De
mentionat studiile intense referitoare la avantajele biologice ale alimentelor obtinute prin
germinarea semintelor, prin fermentarea lacticd a unor materii prime sau de Tmbunititire a
asimilarii nutrientilor, studii cu caracter de noutate pe plan national.

Cercetérile realizate In acest context au fost sustinute i prin derularea unor proiecte de

cercetare dintre care unul finantat de Banca Mondiala.



Prin rezolvarea tematicilor proiectelor de cercetare coordonate in calitate de director
sau responsabil de proiect sau ca membru in echipa de cercetare s-au adus o serie de
contributii cu valoare fundamentald si aplicativi 1n elaborarea unor noi tehnologii de
procesare a alimentelor cu impact deosebit pentru calitatea alimentelor in corelatie cu
sdndtatea consumatorilor. Cercetarile privind tehnologii moderne de procesare a alimentelor
sau de obtinere a alimentelor functionale diseminate in mediul de afaceri sunt folosite azi in
productia de alimente prin noile orientari in diversificare.

Activitatea stiintificd a candidatei este evidentiatd si de premiile acordate de Academia
Roména si Academia de Stiinte Agricole si Silvice pentru publicatiile editate in edituri
centrale recunoscute, prin participarea in cadrul unor societiti profesionale prestigioase sau
prin acordarea unor premii si distinctii.

Doamna prof. dr. ing. Rodica SEGAL, membru titular al ASAS, sectia Industrie alimentard
este un cercetitor remarcabil, cu valente academice si morale de exceptie, care nu a
precupetit niciodata nimic in a ddrui cunostinte si a ajuta neconditionat pe colegi, in special pe
cei tineri, in formarea lor ca specialisti in domeniul invatdmantului universitar si al cercetarii

stiintifice.




