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REZUMAT

Tutunaru Anastasia: Calitatea si siguranta produselor de cofetarie pe baza de catina alba.

Teza de master in vederea conferirii titlului Master in Tehnologii de Fabricare si Prelucrare
la programul Calitatea si Securitatea Produselor Alimentare, Universitatea Tehnica a Moldovei,
Chisinau, 2023.

Teza este prezentatd in forma de manuscris.

Industriile alimentare cauta sa incorporeze ingrediente nutritive, deoarece acestea ar putea
aduce valoare adaugata produselor alimentare finale. Una dintre cele mai interesante optiuni este
cd catina datorita faptului cd contine concentratii mari de vitamina C, carotenoizi, tocoferoli si alti
compusi bioactivi, pe langd profilul lipidic unic din pulpa, seminte si coajd a fructelor din
catina. Obiectul studiului este dezvoltarea precum si solutii tehnologice pentru aplicarea
concentratului de suc de catind in productia alimentelor cu valoare nutritiva Imbunatatita, cum ar
fi prajiturile si produsele de cofetarie.

Tendintele nutritionale actuale includ dietele pe baza de plante ca comportament nutritional
al consumatorilor care sunt din ce in ce mai preocupati de un stil de viatd sanatos. Catina este o
plantd cu mari virtuti, care contine peste 100 de tipuri de compusi. Este o planta cu proprietati
versatile, multiple avantaje economice si o istorie bogata, care continua si in medicina naturista, si
de aceea este inclusa in alimentatia zilnicd de tot mai multi oameni pentru prevenirea si tratarea
bolilor legate de alimentatie. Unicitatea sa se datoreaza compozitiei sale chimice si proprietatilor
benefice pentru sanatate care decurg din compozitia sa. Aceastd recenzie este o imagine analitica
detaliatd a starii actuale a cunostintelor disponibile in prezent cu privire la planta de catina, oferind
0 imagine de ansamblu asupra calitatilor acesteia. Acestad lucrare rezuma datele despre valoarea
aplicatiile ale sale in doemniul utilizarii cétinei in cofetarie.

Industriile alimentare cauta sa incorporeze ingrediente nutritive, deoarece acestea ar putea
aduce valoare addugata produselor alimentare finale. Una dintre cele mai interesante optiuni este
ca catina datoritd faptului ca contine concentratii mari de vitamina C, carotenoizi, tocoferoli si alti
compusi bioactivi, pe langa profilul lipidic unic din pulpa, seminte si coaja a fructelordin catina.

Catina este ce-a mai consumata parte a plantei la nivel mondial. Ar putea fi procesat
convenabil si in diverse produse.

Cuvintele cheie: catina, piure de catind, marmelada, 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

Tendinta consumatorilor de a alege alimente mai sanatoase este incontestabild. Pe masura
ce devin disponibile mai multe dovezi in acest domeniu, consumatorii pot lua decizii mai informate
si mai sandtoase cu privire la multe alimente diferite. Industria alimentara se adapteaza constant la
dorintele in schimbare rapida ale consumatorilor. La randul lor, ingredientele alimentare sunt
dezvoltate astfel incat sd adauge o valoare suplimentard produsului alimentar si, eventual, sa
stimuleze alegerea acestuia. Deoarece naturaletea este mai mult legata de valorile nutritiei si
sanatdtii, componentele alimentare sau ingredientele obtinute dintr-o sursd naturald devin un
instrument important pentru dezvoltarea alimentelor. Catina este un bun exemplu de ceea ce poate
fi usor inclus ca ingredient alimentar. Avand o origine naturald evidenta si proprietdtile
nutritionale, cdtina devine din ce in ce mai importanta ca sursa vegetala promitatoare a mai multor
ingrediente, fie din pulpa, fie din seminte [23].

Astazi, catina este utilizatd pe scard largd in viata umand datoritd abundentei compusilor
biologic activi carora le datoreaza potentialul de imbunatatire a sdnatatii. Aceste substante includ:
carotenoide, flavonoide, fosfolipide, taninuri, vitamine si macro - si microelemente. Interesant este
ca boabele de catina nu contin ascorbat oxidaza, o enzima responsabila de descompunerea acidului
ascorbic si, prin urmare, produsele obtinute din cétina si chiar fructe uscate contin inca o cantitate
mare de vitamina C.

Datorita compozitiei sale chimice unice, proprietdtilor medicinale, precum si culorii
atractive si gustului original al fructului, aceastd planta este un material valoros pentru industria
farmaceutica, cosmetica si alimentara.

Datorita bogatiei de substante bioactive prezente in fructele de catina, este acum foarte des
utilizatd si in productia de alimente functionale si sdnatoase, datoritd cresterii constante a cererii
in randul potentialilor clienti. Citina apartine celor mai hrinitoare si bogate in vitamine plante. in
industria alimentara, poate fi utilizat ca conservant sau aditivi alimentari sau poate ridica valoarea
nutritionald si organoleptica a alimentelor [24].

Scopul tezei de master este de a dezvolta sortimentul a produselor de cofetarie pe baza de
catina alba si totodata de a primi un produs bogat din punct de vedere nutritiv.

Studiile efectuate in Intreaga lume au aratat ca frunzele, fructele si lastarii de catind contin
o serie de substante biologic active care joacd un rol important in reglarea metabolismului. Fructele
de catind sunt printre cele mai hranitoare dintre toate fructele de padure. Boabele sunt bogate in

multi nutrienti esentiali, cum ar fi acizii grasi polinesaturati, provitaminele A, C, E si o gama larga



de compusi biologic activi. Catina contine un numar mare de carotenoizi, compusi fenolici, steroli
liberi si esterificati, triterpenoli si izoprenoli.

Un alt aspect important al catinei care promoveaza sanatatea este continutul ridicat de fibre
si faptul ca este considerata o sursa unica de proteine. Sucul de catina este, de asemenea, bogat n
multi aminoacizi liberi. Un total de 18 din 22 de aminoacizi cunoscuti au fost gasiti in fructele de
catind, dintre care jumatate sunt de neinlocuit, deoarece joaca un rol crucial in diferite procese din
corpul uman.

Fructele de catina au o aroma unica care nu poate fi comparata cu aroma niciunui alt fruct.
Se stie cd fructele de catind au un miros specific bazat pe aproximativ 45 de compusi, descrierea
acestuia luand in considerare note de fructe de padure sau citrice si chiar ananas.

Prin urmare, catina este o planta valoroasd, cu multi compusi biologic activi cu functii

terapeutice, care, integrati in dietd, pot aduce beneficii importante sanatdtii umane.
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SM EN ISO /TR 6579:2014 Microbiologia lantului alimentar. Metoda orizontald pentru
detectarea, numararea si tipizarea serologica a bacteriilor de genul Salmonella. Partea 1:
Detectarea bacteriilor de genul Salmonella

SM SR ISO 16649-1 2015 Microbiologia produselor alimentare si furajelor. Metoda
orizontala pentru enumerarea coloniilor de Escherichia coli B-glucuronidaza pozitive. Partea
1: Tehnica de numarare a coloniilor la 44 °C. folosind membrane si 5-bromo-4-cloro-3-
indolil B-Dglucuronat.

SM EN 13086:2018 Plumb si aliaje de plumb. Oxizi de plumb.

SM ISO 2173 — 2013 Produse din fructe si legume. Determinarea substantei uscate solubile.
Metoda refractometrica.

SM ISO 386:2017 Termometre de sticla cu lichid pentru laborator. Principii de proiectare,
constructie si utilizare.

SM EN ISO 4833-1:2014 Microbiologia lantului alimentar. Metoda orizontald pentru
enumerarea microorganismelor. Partea 1: Tehnica de numarare a coloniilor la 30 °C prin
metoda turnarii in placi.

SM EN 17462:2021 Nutreturi. Metode de esantionare si de analiza. Determinarea

radionuclizilor de lod-131, Cesiu-134 si Cesiu-137 in furaje.
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