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REZUMAT  

 

FÎNTÎNA NATALIA ,,Calitatea și siguranța uleiului de cătină albă ”, teză de master, 

Chișinău 2021. 

Structura lucrării: teza conține 4 capitole, concluzii generale, bibliografie cu 53 surse, 62 

pagini – text, tabele – 7, figuri – 16.  

Scopul lucrării: constă în alegerea celei mai bune metode de extracție a uleiului de cătină 

albă comestibil. 

Metodele aplicate la elaborarea lucrării: studiul bibliografiei de specialitate cu referire 

la uleiurile vegetale comestibile. Studiul indicilor de calitate al uleiurilor vegetale comestibele – 

studiul tehnologiilor modern de fabricare a uleiului comestibil. Implementarea planului HACCP 

care conţine descrierea produsului finit - ulei de cătină alba. 

Rezultate obținute: a fost studiată starea actuală de dezvoltare a uleiurilor comestibile din 

Republica Moldova, diferite tehnologii de obținere a uleiului vegetal.  

A fost analizat cadrul legislative și institutional al sectorului de ulei comestible. 

Au fost studiate metodele indicilor de calitate și inofensivitate a uleiurilor vegetale și 

anume: 

► Indicii organoleptici 

► Indicii fizicochimici 

Au fost studiate indicii de falsificare a uleiurilor vegetale: 

► Metode cromatografice  

► Spectrometrie de masă  

► Spectometrie din rezonanța magnetică nucleară 

► Metode spectroscopiei în infraroșu  

► Metode colometriei de scanare diferințială  

► Metoda hidrolizei enzimatice  

Au fost studiate diferite metode de extracțite a uleiului de cătină alba și diferite scheme 

tehnologice. 

Cuvinte cheie: сătina albă, ulei vegetal, extracție, difuzie, fermentare, ulei concentrat. 

 

 

 

 



SUMARY 

 

 FÎNTÎNA NATALIA ,, Quality and safety of sea buckthorn oil ”, master thesis, Chisinau 

2021.  

The structure of the paper: thesis contains 4 chapters, general conclusions, bibliography 

with 53 sources, 00 pages - text, tables - 7, figures - 16.  

The aim of the paper: consists in choosing the best method of extraction of edible sea 

buckthorn oil. 

Methods applied to the elaboration of the paper: the study of the specialized 

bibliography with reference to edible vegetable oils. Study of the quality indices of edible 

vegetable oils - study of modern technologies for the manufacture of edible oil. Implementation of 

the HACCP plan containing the description of the finished product - sea buckthorn oil. 

Results obtained: The studied the current state of development of edible oils in the 

Republic of Moldova, different technologies for obtaining vegetable oil.  

The analyzed the legislative and institutional framework of the edible oil sector.  

The studied the methods of indices of quality and harmlessness of vegetable oils, namely:  

► Organoleptic indices  

► Physicochemical indices  

The studied indices of falsification of vegetable oils, these are:  

► Chromatographic methods  

► Mass spectrometry  

► Nuclear magnetic resonance spectrometry  

► Infrared spectroscopy methods  

► Differential scanning colometry methods  

► Enzymatic hydrolysis method  

The studied different methods of extracting sea buckthorn oil and different technological 

schemes. 

 

Key words: sea buckthorn, vegetable oil, extraction, diffusion, fermentation, concentrated 

oil. 
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 INTRODUCERE 

 

Fabricarea uleiului vegetal comestibil este un domeniu fundamental în industria alimentară. 

Această subramură ajută la valorificarea potențialului agricol al țării noastre. Uleiurile vegeale 

obținute sunt pentru consumul uman. În ultimii ani prelucrarea produselor oleagenoase devine 

mult mai modernă. În prezent, mai mult ca oricînd, oamenii au devenit mai interesați de hrană 

sănătoasă, iar uleiul folosit în bucătărie, cît și modul în care este utilizat sunt aspecte inportante în 

tinderea spre o alimentatie sănătoasă [1]. 

Uleiurile cele mai utilizate, dar și cele considerate mai sănătoase sunt: 

 Ulei de floarea soarelui, ulei de măsline, ulei de cocos, ulei de porumb [1]. 

Societatea a devenit mult mai informată și mult mai atentă la detalii. Muți consumatori iau 

în considerație și metoda de obținere a uleiului. În funcție de acest criteriu, uleiurile sunt clasificate 

în: 

- Ulei extras chimic 

- Ulei extras mecanic 

- Ulei rafinat / procesat 

- Ulei nerafinat / neprocesat 

- Ulei virgin 

- Ulei extravirgin 

- Ulei organic / bio / ecologic [2]. 

Producătorul de uleiuri comestibile de azi este cointeresat în diversificarea cît mai amplă a 

materiei prime oleaginoase, cît mai sănătoase și cît mai bogate în surse nutritive complexe. Una 

din valoroasele materii prime este cătina albă. Este un arbust foarte ramificat și spinos cu fructe 

bogate în vitamine liposolubile, vitamine hidrosolubile, betacarotenoide, microelemente, proteine, 

celuloză, acizi organici, acizi grași esențiali și 18 minoacizi esențiali [3].  

Uleiul obținut din cătina albă este cel mai bogat produs în carotenoide, este un ulei sănătos 

și foarte valoros doar că pentru alimentație se permite doar ulei cupajt de cătină. 

Obective propuse:  

- Analiza și descrierea compoziției chimice a uleiului de cătină albă; 

- Descrierea procesului tehnologic de fabricare a uleiului de cătină albă: 

- Implementarea planului HACCP care conţine descrierea produsului finit - ulei de cătină 

alba. 
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