Anexa
Nota de argumentare

a respingerii demersului Institutului National de Cercetari Aplicative in Agricultura si Medicina
Veterinara cu privire la confirmarea titlului stiintific de doctor habilitat in stiinte ingineresti doamnei
IUSAN Larisa, conferit la 22 decembrie 2025 n urma sustinerii tezei ,Argumentarea stiintifica si
elaborarea tehnologiilor de fabricare a produselor alimentatiei sanatoase in baza materiei prime
autohtone”, specialitatea 253.01. Tehnologia produselor alimentare de origine vegetala

Decizia se bazeaza pe observatiile si recomandarile formulate de catre expertii care au evaluat
teza, discutate in cadrul Comisiei de experti in stiinte ingineresti si tehnologii si a Comisiei de profil
in cercetare si inovare.

Expertul 1 (observatii la indicatorii evaluati cu nivelul Il de calitate — nivel neacceptat):

1.1. Formularea temei: Chiar daca tema este de noutate si se inscrie intr-o problematica actuala,
este formulatd lacunar, aria abordata fiind foarte vasta (produsele alimentatiei sanatoase in
general), principiu care a afectat organizarea intregii lucrari.

1.2. Formularea scopului si obiectivelor: Dat fiind fondul slab al tematicii tezei, obiectivele nu vin
decat sa largeasca orizontul de incertitudine stiintifica a lucrarii. Astfel, s-au propus prea multe tinte
din arii de cercetare extrem de diverse (materii cerealiere, subproduse rezultate in urma
valorificarii mai multor fructe, adaos de pectina din sursa standardizata, folosirea de metode de
procesare diverse, care nu au neaparat o corelatie certa, etc.), ceea ce a condus la o urmarire
dificild a experimentului si a rezultatelor acestora.

1.4. Formularea ipotezei: Ipoteza cercetarii este afectatd de aceeasi tipologie de abordare ca si in
cazul indicatorilor 1.1. si 1.2. Autoarea remarca in lucrare ca limitari inexistenta unor unitati
standardizate pentru stabilirea raporturilor intre componentele biologic active si efectele lor asupra
organismului (pag.57-58). Poate ca tocmai aceste limitari ar fi putut constitui o ipoteza solida
pentru a obtine rezultate stiintifice de impact.

2.1. Valoarea teoretica: In ceea ce priveste valoarea teoreticd a unei lucrari de doctor habilitat,
asteptarile sunt legate de posibilitatile de sinteza centrate pe identificarea lucrarilor de specialitate
conceptuale pentru tematica aleasd. De exemplu: in ceea ce priveste prezentarea piramidei
alimentare, o clasica expunere generalista, consider ca ar fi trebuit prezentate noile trend-uri in
ceea ce priveste perceptia asupra acesteia. Literatura prezentatad este invechitd avand referinte de
30 sau mai vechi de 30 de ani. Utilizarea bibliografiei invechite poate conduce la limitarea
cunoasterii si raportarea la date depasite stiintific de cele publicate ulterior.

2.2. Respectarea conditiei de stiintificitate: In conditile prezentate la indicatorul 2.1. consider ca
este acoperita explicatia de nerespectare a indicatorului 2.2.

3.2. Originalitatea investigatiilor: Existad studii consistente la nivel mondial pe acest subiect al
valorificarii subproduselor obtinute de la fabricarea fructelor si legumelor, in special in ceea ce
priveste tescovinele de struguri, dar si cele din rosii si mere. Mai mult alegerea subproduselor
obtinute la procesarea rosiilor ingradeste semnificativ posibilitatile de cercetare avand in vedere
multitudinea de cercetari deja publicate pe acest subiect.

3.3. Cercetarea este inovatoare: Inovarea bazata pe idei originale ar putea fi pusa in valoare de o
mai buna structurare a materialului, prin obtinerea de produse alimentare multicomponent cu
studierea sinergiilor formate, punand in evidenta care sunt elementele, care se potenteaza sau pe
care le potenteaza fiecare adaos in parte. Alegerea rosiilor diminueaza elementul de inovare a
acelei parti din experiment.

4.1. Principiul obiectivarii: Metodele utilizate sunt cele clasice in mare parte, fara adaptari curente
realizate de alti autori sau de autoarea in sine, cu mentiunea ca atat timp cat studiul nu-si propune
punerea la punct de noi metode de investigare nu era obligatoriu. Insd de exemplu, in ceea ce
priveste activitatea antioxidantd metoda nu se numeste Trolox sau cu quercetina (pag.98), numele



metodelor sunt date de reactivii folositi drept agenti radicalici, precum ABTS, DPPH; FRAP; TEAC,
etc. Nu sunt expuse referintele metodei. La instalatia de descompunere a acrilamidei, exista
probleme de intelegere in descriere, precum termenul de frigider folosit in loc de refrigerent (pag.
103). La fel se intdmpla si in cazul determinarii fibrelor, este adevarat cd se mentioneaza o
referinta, insa nu se specifica daca a fost adaptata ori imbunatatita. Pentru continutul de polifenoli
totali, care pe alocuri sunt numiti fenoli, polifenoli, etc este citata sursa (Waterman si al., 1994)
(pag.83), care cu siguranta a suferit modificari si adaptari recente. Determinarea tocoferolului si a
clasei de compusi carotenoidici nu este explicitata ca metoda, desi exista rezultate cu privire la
aceste aspect.

4.3. Principiul demonstratiei: Odata ce exista ezitéri in claritatea metodelor, in exprimarea
rezultatelor evident ca principul demonstratiei nu este unul sustenabil. Ca exemplu as oferi de
asemenea activitatea antioxidanta, care ar fi putut fi realizata prin comparatie asa cum se
procedeaza in mod curent folosind 2 sau mai multe metode. De exemplu DPPH si ABTS, doua
metode clasice, dar care releva compusi diferiti si difera prin solventii din clase diferite si timpul de
actiune. Nu este clar de ce s-a ales raportarea doar la radicalul DPPH cu doua standarde diferite.
Rezultatele nu sunt explicitate. Deoarece analiza statistica lipseste, desi este specificat ca a fost
realizata, nu se poate identifica pentru intreg experimentul posibilitatea reproductibilitatii datelor.
Nu exista elemente rezultate din analiza statistica precum literele superscrise care indica
diferentele semnificative sau nesemnificative determinate prin diferite teste precum Tukey,
Pearson, etc.

4.4. Principiul utilitatii: Pentru ca o cercetare sa poata avea scalare de la nivel de laborator la statie
pilot si apoi la nivel industrial ar trebui sa intruneasca in primul rand conditia de a fi conceptualizata
solid si concret, ceea ce nu este cazul prezentei lucrari.

5.3. Reflectia epistemologica exigenta: Autoarea nu a demonstrat ca are capacitatea stiintifica de a
evidentia complexitatea fenomenelor, a empirismului, a sinergiilor. Sunt confuze terminologiile
precum: umflare Tn loc de rehidratare, carotenoizi in loc de carotenoide, in schemele tehnologice
de fabricatie nu demonstreaza cunoasterea importantei realizarii acestora prin nominalizarea
parametrilor, indicarea ponderilor, etc. Nu este clarificata tipologia de pectina utilizata, prin
folosirea termenului de indiferent de gradul de metoxilare, nu sunt create prerogative sustenabile
de cunoastere initiala a cantitatii de pectina din matricile vegetale pentru a identifica corect cine
anume este responsabil de efectele finale.

5.4. Asigurarea bibliografica a cercetarii: Pe parcursul lucrarii sunt utilizate si referinte mai vechi de
20-30 de ani. Mai mult de atat, consider ca bibliografia trebuia aleasa cu mai multa grija, vizand
mai mult realizarile internationale deja existente, care sa puna in mai buna lumina cercetarile
prezentate.

6.1. Metodele de culegere si prelucrare a informatiilor: Culegerea informatiilor se doreste a fi
corecta in contextul dat, insa in ceea ce priveste prelucrarea informatiilor, desi sunt nominalizate
interpretari statistice, modelari matematice, acestea nu sunt potrivite studiului. Deductia si inductia
sunt absente in prezentul studiu. Avand in vedere multitudinea de date in marea lor majoritate
eterogene, se impunea folosirea unui software tip Minitab, Matlab, analizei PCA si/sau utilizarii de
RNA, fara ca aceste metode sa fie restrictive. Simpla addugare a deviatiei medie standard nu
releva analiza statistica si implicit prelucrarea completd si corectd a datelor. In partea
experimentala legata de extrudare materialul grafic prezentat este extrem de greu lizibil. Astfel este
aproape imposibil de urmarit acuratetea datelor si prelucrarea acestora.

6.2. Autorul demonstreazd capacitate de fundamentare stiintifica: Autoarea creeaza confuzii Tn
terminologia utilizata, astfel: tescovinele in general nu sunt deseuri, ci subproduse. Deseurile sunt
materiale care nu mai pot fi valorificate si sunt eliminate sub o forma sau alta. Mai mult o materie
adaugata in pondere de 5-10% nu poate fi denumita materie prima secundara, ci materie auxiliara.
Consider ca fiind utild cuantificarea continutului pectinei din tescovina din mere si utilizarea



acesteia, altfel produsul cu adaos de tescovina din mere contine pectina din doua surse, una
nefiind masurabila.

6.4. Logica cercetarii: Avand in vedere aspectele deja enuntate este clar ca nu exista o logica a
cercetarii prin disiparea in multe domenii si crearea de confuzii de natura stiintifica. Dincolo de
exemplele prezentate la alti indicatori, la pag. 222 este prezentatd Schema tehnologica de
producere a batonaselor, aici aparand operatia de modelare a pastei pentru bomboane in conditiile
in care se realizeaza batonase nu bomboane, probabil ca din descriere terminologia ar fi pasta de
zahar sau fondant.

7.2. Rezultatele stiintifice sunt valoroase: Pentru ca orice lucrare sa aiba valoare stiintifica, parti din
aceasta trebuie diseminate comunitatii academice la nivel national, dar mai ales international. in
cazul prezentelor rezultate, diseminarea se bazeaza mai mult pe publicarea de abstracte la
conferinte, simpozioane sau in reviste nationale si mai putin internationale. Pe acelasi subiect,
faptul ca marea majoritate a materialelor sunt publicate in limba romana va limita posibilitatile
cercetatorilor straini de a avea acces la aceste date si implicit reproducerea experimentelor ori
citarea autorilor.

8.1. Discursul stiintific: Discursul stiintific este unul greoi, pe alocuri lipsit de terminologia corecta in
domeniu. Se poate observa o superficialitate stiintifica. De exemplu: atunci cand se fac referiri la
cercetari anterioare, autoarea se refera la jurnalul unde este publicat articolul (pag. 180) fara a
nominaliza macar anul, o citare corecta ar fi vizat autorii si/sau subiectul cercetarii. Tot materialul
este presarat de termenul deseuri, care in cazul de fata este incorect utilizat, termenul organoleptic
a fost Tnlocuit cu cel putin 20 de ani in urma de termenul senzorial. La pag.194 se foloseste
sintagma SUPLIMENTELOR ALIMENTARE BIOLOGIC ACTIVE DEZINTOXICANTE, care ar
preconiza ca suplimentele alimentare au un grad de toxicitate, ceea ce este o premisa falsa, mai
mult termenul de dezintoxicat se foloseste pentru fiintele vii, nu pentru suplimente. Autoarea
creeaza unele fraze, care desi par a fi stiintifice nu se concretizeaza. Ex.: ,Cercetarea utilizarii
metodei polarografice pentru analiza interactiunii dintre pectine si cationii de plumb poate contribui
la dezvoltarea unor solutii inovatoare pentru detoxifierea mediului si a organismului uman”
(pag.194) sau ,Totodata, rezultatele obtinute evidentiaza premise favorabile pentru lansarea pe
piata a acestor produse la un nivel competitiv al pretului”, nementionand pretul mediu reprezentat
de produsele similare deja existente pe piata.

8.2. Limbajul stiintific este empiric si conceptual: Limbajul pare a fi a unui cercetator junior pe
alocuri.

8.3. Acuratetea si simplitatea limbajului: Autoarea incearca de cele mai multe ori sa creeze fraze
clare, insa tentativele se soldeaza de cele mai multe ori cu confuzii. Ex.: Produsele de cofetarie cu
un continut nalt de substante uscate apartin categoriei produselor conservate prin metoda
anabiozei, n special prin reducerea activitatii apei (Aw) (pag.226). Procesele anabiozei nu sunt
obligatoriu legate de activitatea apei, anabioza avand propriile mecanisme (xeroanabioza,
haloanabioza, crioanabioza, Saccharonoabioza, capnoanabioza) care implica si alti factori. Pag
228 Uscatorie convectiva — ca echipament poate fi uscator sau masina de uscare

9.2. Respectarea cerintelor de prezentare a materialelor grafice si suplimentare: in partea de
descriere a produselor extrudate si analizele care le determina, graficele nu sunt lizibile pag 182-
188. lar in general toate graficele ar trebui sa aiba o rezolutie mai buna.

11.2. Materialele prezentate sunt de calitate: Avand in vedere aspectele expuse anterior fata de
calitatea lucrarii, materialele prezentate nu pot depasi calitatea deja expusa in materialul scris.
Stiintificitatea informatiilor, datelor, faptelor este slab construita.

11.3. Raspunsurile la intrebari: Raspunsurile la intrebarile adresate sunt nesigure si lacunare, nu
consider ca autoarea lamureste comisia in totalitate, mai degraba ofera raspunsuri generale si slab
argumentate.



Expertul 2

1. Utilizarea notiunii de "deseu” in loc de subprodus; Corect ar fi "subproduselor din industria
conservelor vegetale/de la procesarea fructelor si legumelor” — Cuprins, Capitolul 4; Anexa 3;
Tabelul 4.2. — 4.6;4.11;4.15;5.1;5.2; Figura 4.1, 4.2, 4.6; Implementarea rezultatelor stiintifice;
Pagina 44, 52, 53, 66, 74, 78, 79, 80 (Deseurile de tomate), 81, 109, 110, etc.

2. Exprimari inadecvate:

a. ”In procesarea cerealelor, in special a graului, se obtin deseuri de Tnalta calitate sub forma de
tarate.” (pag. 53).

b. Dar, pentru a obtine produsul final se utilizeazd numai 15-30% din materia prima, i-ar restul
materiei prime raméane in deseuri. Aproape toate aceste deseuri reprezinta materia prima
secundara, care poate fi utilizata la fabricarea produselor alimentatiei sanatoase.

In procesarea fructelor si legumelor, o parte semnificativa este ocupata de volumul deseurilor.

Coeficientul de utilizare a materiei prime vegetale este in medie de 0,79%, i-ar 21% din totalul

materiilor prime prelucrate sunt deseuri, ...” (pag.78).
3. Noutatea si originalitatea stiintifica. "Formularea si fundamentarea stiintifica a principiilor si
strategiilor de optimizare a procesului de uscare a tescovinei provenite din industria
agroalimentara, prin investigarea influentei parametrilor tehnologici (temperatura, viteza a aerului,
incarcatura de produs) si prin dezvoltarea unor metode hibride (convectie+radiatie infrarosie), in
vederea conservarii compusilor bioactivi, reducerii consumului energetic si imbunatatirii calitatii
nutritionale a produsului final, utilizdnd modelarea matematicad avansata pentru descrierea i
controlul procesului de deshidratare.” — nu am identificat nici o noutate la acest capitol.

4. Importanta teoretica. "Simultan, au fost desfasurate cercetari orientate spre optimizarea
procesului de uscare a tescovinei — subprodus vegetal cu potential valorificabil — prin utilizarea
tehnologiilor hibride, bazate pe convectie termica si radiatie infrarosie. Ajustarea fina a parametrilor
tehnologici, precum temperatura, viteza aerului si incarcatura produsului, a contribuit la
eficientizarea transferului de masa si caldura, facilitdnd conservarea compusilor bioactivi (in
special polifenoli) si reducerea consumului energetic specific. Integrarea modelarii matematice a
proceselor de transfer a permis o descriere predictiva si controlatd a fenomenelor implicate,
conducand la obtinerea unor produse finale cu proprietati functionale si senzoriale superioare.” In
lucrare nu sunt prezentate astfel de rezultate.

5. Capitolul 2. MATERIALE S| METODE DE CERCETARE,
a. Utilizarea notiunii de "Caracteristica materiei prime” — corect ar fi "Descrierea materiei prime”.

b. 2.2.1 Procedeu de uscarea materiei prime secundare in dependenta de diferiti factori.
Se contrazice procesul ,Procesul de uscare a fost efectuat in modul cu circulatie libera a
aerului (fara recirculare) ... - este utilizat convectie fortata, cu viteze diferite ale aerului, ceea ce
nu poate fi numit circulatie libera.

Nu sunt foarte clar explicate metodele folosite: Convectie libera — descrierea procesului;
Convectie fortata — descrierea procesului; Metoda combinata — descrierea procesului; Metoda de
uscare in IR — descrierea procesului.

c. "Pentru tescovina de mere, cea mai frecvent utilizata metoda a fost convectia in aer cald...”
— s-a uscat doar prin convectie fortata. Nu este corect aceasta formulare.

d. La descrierea metodelor de uscare se utilizeaza diverse combinatii: radiatii si infrarosu,
radiatie si convectie.
6. Capitolul 3. STUDIUL DE PERFECTIONARE A PROCESULUI DE USCARE A MATERIEI
PRIME SECUNDARE: desi in titlul capitolului este utilizatd notiunea de materii prime secundare,
ulterior in text este utilizat deseu.

7. "etapei de uscare suplimentara” — exista trei perioade de uscare: perioada initiala, perioada cu
rata constanta si perioada de descrestere a ratei de uscare.



8. Este utilizat si uscare si deshidratare, ceea ce nu este corect.

9. Subcapitolul 3.2 Dependenta duratei de uscare de incarcatura si temperatura in procesul de
uscare a tescovinei de mere. Corect ar fi fost sa se cerceteze cinetica procesului de uscare prin
analiza masei (cantitatii) de produs si grosimea stratului de produs supus uscarii. Acest lucru putea
fi analizat utiland ecuatiile modelelor matematice cu determinarea raportului de umiditate si difuzia
umiditatii in functie de grosimea stratului de material supus uscarii.

10. "Din fig. 3.17 rezulta, ca evaporarea umiditatii in a doua perioada de uscare a tescovinei de
mere este determinata de temperatura aerului si este practic independenta de viteza aerului.” —
evaporarea umiditatii nu este o variabild independent de viteza aerului, ci este foarte dependenta.

11. "La temperaturi ridicate (>75°C), in paralel cu procesul de uscare, se dezvolta reactii
ireversibile de distrugere si interactiuni ale microelementelor cu oxigenul atmosferic. Aceste
modificari influenteaza parametrii cinetici ai procesului, in special viteza de uscare.” — Cum poate
acest lucru sa influenteze cinetica procesului de uscare? Prin ce anume?

12. Subcapitolul 3.3 Elaborarea modelului matematic al procesului de uscare a tescovinelor de
mere, struguri si tomate: "A fost stabilit ca valorile umiditatii au un profil linear pe durata ..."
Curbele uscarii, variatia umiditatii in raportul cu timpul, sunt functii exponentiale.

13. "Ca exceptie, nu au fost identificate ecuatii pentru regimuri de uscare pe segmentul de durata
60...255 min., unde viteza fluxului a fost de 4 m/s, deoarece cele propuse de soft a avut profil cu
grad mic de suprapunere cu datele experimentale.” — este un fals. Pentru modelarea procesului de
uscare sunt modelele exponentiale care redau perfect procesul.

14. Modelele matematice dezvoltate in cadrul studiului au permis descrierea precisa a
comportamentului cinetic al uscarii, reprezentand un instrument valoros pentru estimarea duratei
procesului si pentru controlul regimului tehnologic. Aceste modele pot fi integrate in sistemele de
automatizare si reglare din industria alimentara, in vederea optimizarii procesului de deshidratare.

15. Aspecte care necesita imbunatatiri in Capitolul 3:

a. Lipsa modelelor standardizate: Desi la inceputul capitolului, la pagina 110 este
mentionat "Optimizarea acestor tehnici de uscare poate fi realizatd prin aplicarea unor modele
matematice care descriu cinetica procesului de uscare, inclusiv modele empirice sau semi-
teoretice, cum ar fi modelul Page si modelul Logaritmic. Aceste modele sunt esentiale pentru
prezicerea comportamentului de uscare si pentru selectionarea parametrilor procesului care
permit obtinerea unor produse finale de inalta calitate.”, ulterior nu se mai face nici o referire la
aceste modele.

Desi sunt folosite ecuatii de regresie, nu sunt mentionate explicit modelele standard de uscare
(Page, Henderson-Pabis, Lewis, Two-term etc.) si nici o comparatie directd a performantei
acestora cu modelele dezvoltate in teza. Aceasta ar fi putut oferi o baza mai solida pentru
compararea cu literatura de specialitate. Anume aceste ecuatii explica procesul de uscare, care
nu este deloc liniar, ci exponential.

b. Absenta calculului difuziei umiditatii din produs (Der) Si @ energiei de activare (Ea): Nu sunt
prezentate valorile coeficientului de difuzie efectiva (Defr) Si ale energiei de activare (Ea), care sunt
parametri esentiali in caracterizarea proceselor de uscare si in comparatia cu alte studii din
domeniu. Includerea acestora ar fi imbunatatit rigoarea stiintifica a lucrarii. Utilizdnd Legea a
doua a lui Fick si solutia analitica a acestei legi, data de Crank, ar fi explicat foarte clar si efectul
grosimii stratului de material asupra procesului de uscare, in loc de "incarcatura data de kg/m?,
care nu este utilizata in literatura de specialitate.

c. Claritatea prezentarii coeficientilor: Desi ecuatiile sunt prezentate, valorile specifice ale
coeficientilor (k, n, a, b, c) pentru fiecare model si temperatura nu sunt extrase intr-un format usor
de urmarit, ci sunt integrate in ecuatiile din tabele, ceea ce face dificila o analiza rapida a
acestora.



16. Concluzile la acest capitol nu sunt nici clare si nici formulate corect: "In concluzie,
implementarea unei strategii de uscare in etape, corelatd cu continutul de umiditate al produsului
in timp real, poate contribui semnificativ la optimizarea consumului energetic si la pastrarea calitatii
finale a produsului uscat. Un regim optim ar include o faza initiala la temperatura si viteza ridicata
(75 °C, 3 m/s), urmata de o etapa de finisare cu parametri ajustati pentru a evita degradarea
componentelor sensibile.”

17. Capitolul ELABORAREA TEHNOLOGIILOR DE FABRICARE A PRODUSELOR
ALIMENTATIEI SANATOASE IN BAZA MATERIEI PRIME AUTOHTONE 4.1 Elaborarea
tehnologiilor de fabricare a produselor alimentare extrudate/4.1.1.1 Tehnologia de obtinere a
pulberilor din tescovina de mere, de struguri si de tomate (pag.146): "Dupa uscarea materialelor,
deseurile au fost racite pana la temperatura camerei, iar procesul de maruntire a fost realizat in
doua etape, pentru a obtine particule de dimensiuni optimale: - exprimarile sunt incorecte. Nu mai
sunt deseuri. Din aceste exprimari reiese ca noi consumam deseuri si au fost create produse noi
cu valoare biologica ridicata din deseuri.

18. Care dintre probele uscate au fost totusi folosite pentru obtinerea de produselor extrudate, la
care dintre temperaturi? "tescovina de mere a fost uscata prin convectie in flux paralel de aer, la
temperaturi de 60-85°C, timp de 3-4 ore; tescovina de tomate a fost supusa unei metode
combinate, folosind radiatie infrarosie si convectie in flux paralel de aer, la temperaturi de 45-85°C,
timp de 4-5 ore; 145 tescovina de struguri a fost uscata atat prin convectie in flux paralel de aer,
cat si prin metoda combinata, radiatie infrarosie si convectie, la temperaturi cuprinse intre 45 si
85°C, timp de 4-5 ore.” Din capitolul anterior au fost observate alte intervale de timp. In tabelul 4.1.
Indicii fizico-chimici a pulberilor din tescovind de mere, struguri si tomate sunt indicate valori
determinate la pulberile uscate, dar nu este clar la ce temperatura au fost uscate. Au aparut si
soiuri diferite de struguri din care a fost obtinutd tescovina, ceea ce nu a fost specificat la
MATERIALE si METODE.

19. In Tabelul 4.3 Valoarea biologicd a produselor extrudate in baza materiei prime cerealiere Si
deseurilor din tescovina de tomate la 100g., este indicat Vitamine si la linia/punctul 8-10 sunt
prezentate valorile determinate pentru Caratenoizi, inclusiv B-carotin si licopen care, nu sunt
vitamine. Sunt pigmenti.

20. n Tabelul 4.4. Valoarea biologicd a produselor extrudate in baza materiei prime cerealiere Si
deseurilor din tescovina de struguri la 100 g., sunt rezultate pentru produse care au in continutul
lor o anumita concentratie de pulbere obtinuta din tescovina de la struguri albi si rosii. Ce materiale
au fost totusi utilizate Tn cercetari.



