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Doamnei profesor universitar doctor inginer
Rodica SEGAL
cu ocazia acordarii titlului de profesor emerit al

Universitatii ,,Dunarea de Jos” din Galati

Stimata Doamna Profesor,
Stimati Colegi,

Stimati Invitati,

Doamna prof. univ. dr. ing. Rodica SEGAL este una dintre personalitatile galatene cu
contributii deosebite la dezvoltarea Universitatii ,,Dundrea de Jos” din Galati, in mod
deosebit a invatamantului superior de Industrie Alimentara din universitate. Timp de 47
de ani si-a desfasurat activitatea In universitatea galateand, ocupand pe rand treptele
academice, incepand cu functia de asistent universitar, pana la aceea de profesor
universitar, iar dupd retragerea la pensie, in anul 2008, a continuat sd lucreze in
universitatea noastra, in calitate de conducator de doctorat si profesor consultant al
Facultatii de Stiinta si Ingineria Alimentelor.

In cariera sa universitara, dna prof. dr. ing. Rodica Segal, a ocupat functia de sef de
catedrd la Catedra de Biochimie si Tehnologii in Industria Alimentara.

Numele doamnei prof. dr. ing. Rodica Segal este direct asociat cu Scoala de Industrie
Alimentard din Universitatea ,,Dunarea de Jos” din Galati, fiind printre intemeietorii

acesteia in institutia galateand. A desfasurat o activitate neobositd de formare a tinerelor
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cadre didactice si cercetatori, conducand teze de doctorat in domeniul Inginerie
Industriala, aducandu-si, in acest fel, contributia la formarea unei resurse inalt calificate
pentru dezvoltarea specializarilor de profil pentru industria alimentara.

Angajata la Universitatea ,,Dundrea de Jos” din anul 1961, dna prof. dr. ing. Rodica
Segal a avut grija sd-si dezvolte vocatia de dascal, fiind iubitd si apreciata de catre
studenti si tinerele cadre didactice care au intrat in sistem pe parcursul carierei sale
universitare. In calitate de conducitor de doctorat dna prof. dr. ing. Rodica Segal a
condus 18 teze de doctorat.

Cercetarea stiintifica a reprezentat o componentd importanta a intregii activitati
desfasurate in calitate de cadru didactic in Tnvatdmantul superior de industrie alimentara
si s-a materializat prin numeroase studii fundamentale si aplicative care au reprezentat
si reprezintd un aport recunoscut la imbogatirea patrimoniului stiintific national si
mondial, dupa cum urmeaza:
= Cercetari In premiera 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 sanatate.
= Cercetari asupra compozitiei alimentelor romanesti privind potentialul lor nutritiv.
Caracterizarea nutritionala a alimentelor.
= Cercetari in premiera privind tipul trigliceridelor, acizilor grasi, tocolilor si
compusilor flavonici din soiurile experimentale si de culturd de ovdz roméanesc.
= Folosirea tehnicii vacuum impregnarii in vederea Tmbunatatirii calitatii produselor
vegetale.
= Studii privind cdile de marire a valorii nutritive a alimentelor prin suplimentarea cu
nutrienti: fortifierea cu vitamine, fortifierea cu minerale, Tmbogatirea in fibre
alimentare.
= Cercetari asupra corelatiei dintre tehnologiile alimentare si potentialul nutritional al
alimentelor. Efectele procesarilor intense.
= Cercetdri privind posibilitatea maririi valorii nutritive a alimentelor prin aplicarea
unor tehnologii neconventionale.

= Cercetari asupra efectelor procedeelor biotehnologice privind continutul de
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= Studii asupra valorii biologice a alimentelor.
= Compusii biologic-activi din alimente: antioxidanti biologici, fitosteroli, prebiotice
(fructo-oligozaharide, inulina, exopolizaharide microbiene), probiotice, fibre
alimentare, acizi grasi o — 3.
= Elaborarea unor biotehnologii de imbunatatire a calitatilor senzoriale si nutritionale
ale alimentelor: germinare, fermentatie lacticd, germinare completatd cu fermentatie;
utilizarea enzimelor.
= Cercetari pentru elaborarea unor tehnologii de obtinere a alimentelor functionale.
= Potentialul nutritiv al alimentelor organice vs alimente conventionale.
= Studii / investigatii privind starea de sandtate a unor colectivitati (elevi, studenti,
bolnavi cu diferite afectiuni, persoane spitalizate sau care traiesc n conditii speciale).
Introducerea unor procesari mai pufin spoliatoare din punct de vedere nutritional
prin aplicarea unor prelucrari care sa pastreze valoarea biologica a alimentelor sau sa le
mareascd potentialul biologic a reprezentat o componenta de baza a cercetarii stiingifice
desfasurata in Tntreaga activitate. De mentionat studiile intense referitoare la avantajele
biologice ale alimentelor obtinute prin germinarea semintelor, prin fermentarea lactica a
unor materii prime sau de imbunatatire a asimildrii nutrientilor, studii cu caracter de
noutate pe plan national.
Cercetarile realizate in acest context au fost sustinute si prin derularea a 4
proiecte de cercetare dintre care unul finantat de Banca Mondiala.
Activitatea de cercetare stiintifica desfasurata pe parcursul a 47 de ani, Tn calitate de
cadru didactic la Universitatea ,,Dunarea de Jos” din Galati, a contribuit la dobandirea
de competente in urmatoarele domenii:
Tehnologii alimentare;
Biochimia produselor alimentare;
Caracteristicile nutritionale ale alimentelor;
Componentii biologic-activi ai alimentelor;
Relatia alimentatie — sanatate. Alimentele functionale;

Influenta procesarilor asupra valorii nutritive a alimentelor;
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Cresterea potentialului nutritiv si biologic al alimentelor;
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= Calitatea produselor alimentare .

Prin rezolvarea tematicilor proiectelor de cercetare coordonate Tn calitate de director sau
responsabil de proiect sau ca membru Tn echipa de cercetare s-au adus o serie de
contributii cu valoare fundamentala si aplicativd in elaborarea unor noi tehnologii de
procesare a alimentelor cu impact deosebit pentru calitatea alimentelor in corelatie cu
sanatatea consumatorilor, cum sunt:

=) Elaborarea unor tehnologii pentru imbundtafirea caracteristicilor nutritionale si
functionale ale alimentelor;

=) Tehnologii de imbogatire in fibre alimentare; In vitamine; minerale cu o buna
biodisponibilitate; cu noi surse de proteine; cu pre- si probiotice;

=) Tehnologii de marire a nivelului compusilor biologic activi: antioxidanti, acizi
grasi o — 3, fibre solubile;

=) Tehnologii de extractie a unor componenti din diverse surse: a proteinelor cu
ultrasunete, a fitosterolilor din conifere, a antioxidantilor din plante;

=) Utilizarea tehnologiei de vacuum impregnare pentru Imbundtafirea
caracteristicilor senzoriale si nutritionale ale vegetalelor;

=) Elaborarea unor biotehnologii de imbunatatire a calitdfilor senzoriale si
nutritionale ale alimentelor;

° Elaborarea unor tehnologii de obtinere a alimentelor functionale;

=) Stabilirea unui sistem de cuantificare a potentialului nutritiv al alimentelor si al
influentei prelucrarilor tehnologice asupra acestuia (Indicele VNyo) utilizat curent in
prezent in domeniu;

De mentionat ca aceste noi tehnologii diseminate prin lucrarile stiintifice publicate sau
sustinute in cadrul unor simpozioane la care au participat specialisti din industrie au fost
implementate cu succes de producatorii de alimente, care si-au diversificat astfel
productia prin lansarea unor alimente cu valente nutritionale superioare.

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 n diversificare si anume:
= Alimente cu continut sporit in fibre;

= Alimente cu prebiotice;
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= Alimente cu continut sporit de antioxidanti;

= Alimente cu seminte care contin acizi grasi omega-3;
= Fulgi de cereale germinate;

= Alimente Tmbogatite in minerale si vitamine;

= Alimente Tmbogatite Tn proteine;

Urmare a activitafii de cercetare desfagurate au rezultat si o serie de produse noi
cu impact asupra cresterii calitdfii vietii prin diversificarea gamei de alimente
functionale obfinute prin diverse procesari si anume:
=) Sucuri de legume fermentate lactic;
> Utilizarea derivatelor proteice din lupin la obtinerea unor alimente (paine,

simulatori de carne si branzeturi, sosuri, dressinguri);

=) Produse din cereale si leguminoase germinate;

> Leguminoase fermentate lactic dupa germinare;

=) Alimente fortifiate cu vitamine si minerale utilizdnd vacuum impregnarea;
o Micro-incapsularea n sistemele alimentare;

=) Produse cerealiere cu fibre solubile si insolubile;

=) Alimente cu continut ridicat de proteine.

Lucrari stiintifice originale premiate de ASAS sau de alte academii

° Premiul ,,Dumitru Motoc” al Academiei de Stiinte Agricole si Silvice, 2008,
pentru lucrarea Alimente ecologice, Ed. Academica (colectiv);

° Premiul ,,.Dumitru Motoc” al Academiei de Stiinte Agricole si Silvice, 2005,
pentru lucrarea Produse lactate fermentate, Ed. Academica (colectiv);

o Premiul ,,Dumitru Motoc” al Academiei de Stiinte Agricole si Silvice, 2003,
pentru lucrarea ,,Manualul inginerului de industrie alimentara”. Ed. Tehnica (colectiv);
° Premiul ,,Jon Ionescu - de la Brad” al Academiei Romane, 1991, pentru lucrarea
,, Toxicologia Produselor Alimentare” . Ed. Academiei Romane (colectiv).

Relevanta contributiilor la dezvoltarea domeniului este certificatd de realizarile
stiintifice care s-au concretizat dupd cum urmeaza:

Lucrari stiintifice publicate:

= Lucrdri stiintifice originale publicate 1n diverse reviste stiintifice din tara — 156.
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= Lucrari stiintifice originale publicate in diverse reviste de specialitate din
straindtate — 24.

= Lucrari stiintifice originale publicate in reviste cotate ISI si BDI — 50.

Lucriri stiintifice sustinute in sesiuni stiintifice (nepublicate)

=  Internationale organizate in Romania - 9.

= Nationale — 71.

Din anul 1961, intreaga activitate academica a doamnei prof. dr. ing. Rodica
Segal a fost in slujba universitatii, fiind intotdeauna un exemplu demn de urmat de céatre
cei mai tineri.

Doamna prof. dr. ing. Rodica SEGAL s-a dovedit un intelectual in adevaratul
sens al cuvantului, cu o staturd academicd si morala de exceptie, care nu a precupetit
nici o datad nimic 1n a darui cunostinte si a ajuta neconditionat pe colegi, in special pe
cei tineri, In formarea lor ca specialisti in domeniul invatdmantului universitar si al
cercetdrii stiintifice.

Personalitate proeminenta a invatdmantului superior galatean si national, avand
o reputatie de necontestat de om de stiinta atat pe plan national, cat si international, dna
prof. dr. ing. Rodica SEGAL intruneste toate calitatile pentru a fi propusa pentru
acordarea titlului de profesor emerit al Universitatii ,,Dunarea de Jos” din Galati.

Incheind aceastd scurti trecere in revistd a activititii academice a doamnei prof.
univ. dr. ing. Rodica SEGAL, consider cd acordarea titlului de profesor emerit al
Universitdfii ,,Dundrea de Jos” din Galati reprezintd un act de recunoastere a
personalitatii multilaterale a domniei sale si in egald masura, o forma de recunostinta
din partea discipolilor.

In numele cadrelor didactice din universitatea noastra doresc sa transmit doamnei
prof. Rodica SEGAL cele mai cordiale urari de viatd lungd, cu sanatate deplind si
bucurii alaturi de cei dragi §i sa-i mulftumim pentru onoarea acordata prin intrarea in

corpul profesoral emerit al Universitatii ,,Dunarea de Jos” din Galati.

Vivat, crescat, floreat!




