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REZUMAT 

Tutunaru Anastasia: Calitatea și siguranța produselor de cofetărie pe bază de cătină albă. 

Teza de master în vederea conferirii titlului Master în Tehnologii de Fabricare şi Prelucrare 

la programul Calitatea şi Securitatea Produselor Alimentare, Universitatea Tehnică a Moldovei, 

Chișinău, 2023. 

Teza este prezentată în formă de manuscris. 

Industriile alimentare caută să încorporeze ingrediente nutritive, deoarece acestea ar putea 

aduce valoare adăugată produselor alimentare finale. Una dintre cele mai interesante opțiuni este 

că cătina datorită faptului că conține concentrații mari de vitamina C, carotenoizi, tocoferoli și alți 

compuși bioactivi, pe lângă profilul lipidic unic din pulpa, semințe și coajă a fructelor din 

cătină. Obiectul studiului este dezvoltarea precum și soluții tehnologice pentru aplicarea 

concentratului de suc de cătină în producția  alimentelor cu valoare nutritivă îmbunătățită, cum ar 

fi prăjiturile și produsele de cofetărie. 

Tendințele nutriționale actuale includ dietele pe bază de plante ca comportament nutrițional 

al consumatorilor care sunt din ce în ce mai preocupați de un stil de viață sănătos. Cătina este o 

plantă cu mari virtuți, care conține peste 100 de tipuri de compuși. Este o plantă cu proprietăți 

versatile, multiple avantaje economice și o istorie bogată, care continuă și în medicina naturistă, și 

de aceea este inclusă în alimentația zilnică de tot mai mulți oameni pentru prevenirea și tratarea 

bolilor legate de alimentație. Unicitatea sa se datorează compoziției sale chimice și proprietăților 

benefice pentru sănătate care decurg din compoziția sa. Această recenzie este o imagine analitică 

detaliată a stării actuale a cunoștințelor disponibile în prezent cu privire la planta de cătină, oferind 

o imagine de ansamblu asupra calităților acesteia. Acestă lucrare rezumă datele despre valoarea 

nutritivă a cătinii și posibilități de utilizare în cofetărie, proprietățile benefice pentru sănătate și 

aplicațiile ale sale în doemniul utilizării cătinei în cofetărie. 

Industriile alimentare caută să încorporeze ingrediente nutritive, deoarece acestea ar putea 

aduce valoare adăugată produselor alimentare finale. Una dintre cele mai interesante opțiuni este 

că cătina datorită faptului că conține concentrații mari de vitamina C, carotenoizi, tocoferoli și alți 

compuși bioactivi, pe lângă profilul lipidic unic din pulpa, semințe și coajă a fructelordin cătină.  

Cătina este  ce-a mai consumată parte a plantei la nivel mondial. Ar putea fi procesat 

convenabil și în diverse produse. 

Cuvintele cheie: cătină, piure de cătină, marmeladă, parametri fizico-chimici. 



 

SUMMARY 

Tutunaru Anastasia: The quality and safety of confectionery products based on white sea 

buckthorn. 

Master's thesis in order to confer the Master's degree in Manufacturing and Processing 

Technologies at the Food Quality and Safety program, Technical University of Moldova, Chisinau, 

2023. 

The thesis is presented in manuscript form. 

Food industries are looking to incorporate nutritional ingredients as they could bring added 

value to the final food products. One of the most interesting options is sea buckthorn due to the 

fact that it contains high concentrations of vitamin C, carotenoids, tocopherols and other bioactive 

compounds, in addition to the unique lipid profile of the pulp, seeds and peel of sea buckthorn 

fruits. The object of the study is the development as well as technological solutions for the 

application of sea buckthorn juice concentrate in the production of foods with improved nutritional 

value, such as cakes and confectionery products. 

Current nutritional trends include plant-based diets as a nutritional behavior of consumers 

who are increasingly concerned with a healthy lifestyle. Sea buckthorn is a plant with great virtues, 

containing over 100 types of compounds. It is a plant with versatile properties, multiple economic 

advantages and a rich history, which also continues in natural medicine, and that is why it is 

included in the daily diet of more and more people for the prevention and treatment of food-related 

diseases. Its uniqueness is due to its chemical composition and the beneficial health properties 

arising from its composition. This review is a detailed analytical picture of the current state of 

knowledge currently available on the sea buckthorn plant, providing an overview of its qualities. 

This paper summarizes the data on the nutritional value of sea buckthorn and possibilities of its 

use in confectionery, its beneficial properties for health and its applications in the realm of the use 

of sea buckthorn in confectionery. 

Food industries are looking to incorporate nutritional ingredients as they could bring added 

value to the final food products. One of the most interesting options is sea buckthorn due to the 

fact that it contains high concentrations of vitamin C, carotenoids, tocopherols and other bioactive 

compounds, in addition to the unique lipid profile of the pulp, seeds and peel of sea buckthorn 

fruits. 

Sea buckthorn is the most consumed part of the plant worldwide. It could also be 

conveniently processed into various products. 

Key words: sea buckthorn, sea buckthorn puree, marmalade, physico-chemical parameters. 
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INTRODUCERE 

Tendința consumatorilor de a alege alimente mai sănătoase este incontestabilă. Pe măsură 

ce devin disponibile mai multe dovezi în acest domeniu, consumatorii pot lua decizii mai informate 

și mai sănătoase cu privire la multe alimente diferite. Industria alimentară se adaptează constant la 

dorințele în schimbare rapidă ale consumatorilor. La rândul lor, ingredientele alimentare sunt 

dezvoltate astfel încât să adauge o valoare suplimentară produsului alimentar și, eventual, să 

stimuleze alegerea acestuia. Deoarece naturalețea este mai mult legată de valorile nutriției și 

sănătății, componentele alimentare sau ingredientele obținute dintr-o sursă naturală devin un 

instrument important pentru dezvoltarea alimentelor. Cătina este un bun exemplu de ceea ce poate 

fi ușor inclus ca ingredient alimentar. Având o origine naturală evidentă și proprietățile 

nutriționale, cătina devine din ce în ce mai importantă ca sursă vegetală promițătoare a mai multor 

ingrediente, fie din pulpă, fie din semințe [23]. 

Astăzi, cătina este utilizată pe scară largă în viața umană datorită abundenței compușilor 

biologic activi cărora le datorează potențialul de îmbunătățire a sănătății. Aceste substanțe includ: 

carotenoide, flavonoide, fosfolipide, taninuri, vitamine și macro - și microelemente. Interesant este 

că boabele de cătină nu conțin ascorbat oxidază, o enzimă responsabilă de descompunerea acidului 

ascorbic și, prin urmare, produsele obținute din cătină și chiar fructe uscate conțin încă o cantitate 

mare de vitamina C. 

Datorită compoziției sale chimice unice, proprietăților medicinale, precum și culorii 

atractive și gustului original al fructului, această plantă este un material valoros pentru industria 

farmaceutică, cosmetică și alimentară. 

Datorită bogăției de substanțe bioactive prezente în fructele de cătină, este acum foarte des 

utilizată și în producția de alimente funcționale și sănătoase, datorită creșterii constante a cererii 

în rândul potențialilor clienți. Cătina aparține celor mai hrănitoare și bogate în vitamine plante. În 

industria alimentară, poate fi utilizat ca conservant sau aditivi alimentari sau poate ridica valoarea 

nutrițională și organoleptică a alimentelor [24]. 

Scopul tezei de master este de a dezvolta sortimentul a produselor de cofetărie pe baza de 

cătină albă și totodată de a primi un produs bogat din punct de vedere nutritiv. 

Studiile efectuate în întreaga lume au arătat că frunzele, fructele și lăstarii de cătină conțin 

o serie de substanțe biologic active care joacă un rol important în reglarea metabolismului. Fructele 

de cătină sunt printre cele mai hrănitoare dintre toate fructele de pădure. Boabele sunt bogate în 

mulți nutrienți esențiali, cum ar fi acizii grași polinesaturați, provitaminele A, C, E și o gamă largă 
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de compuși biologic activi. Cătina conține un număr mare de carotenoizi, compuși fenolici, steroli 

liberi și esterificați, triterpenoli și izoprenoli. 

Un alt aspect important al cătinei care promovează sănătatea este conținutul ridicat de fibre 

și faptul că este considerată o sursă unică de proteine. Sucul de cătină este, de asemenea, bogat în 

mulți aminoacizi liberi. Un total de 18 din 22 de aminoacizi cunoscuți au fost găsiți în fructele de 

cătină, dintre care jumătate sunt de neînlocuit, deoarece joacă un rol crucial în diferite procese din 

corpul uman. 

Fructele de cătină au o aromă unică care nu poate fi comparată cu aroma niciunui alt fruct. 

Se știe că fructele de cătină au un miros specific bazat pe aproximativ 45 de compuși, descrierea 

acestuia luând în considerare note de fructe de pădure sau citrice și chiar ananas. 

Prin urmare, cătina este o plantă valoroasă, cu mulți compuși biologic activi cu funcții 

terapeutice, care, integrați în dietă, pot aduce beneficii importante sănătății umane.  
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