@JML Universitatea Tehnica a Moldovei

UHIVERSITATEA TEHMIC
A MOLDOVEI

DEZVOLTAREA TEHNOLOGIILOR
INOVATIVE PENTRU PRELUCRAREA INTEGRALA
A FRUCTELOR DE COARNE (CORNUS MAS L.)

Masteranda: Vieru
Georgeta

CSPA - 231

Netreba Natalia
dr., conf.-univ.

Conducator:

Chisiniiu, 2025



ADNOTARE

Nume autor: Vieru Georgeta

Titlul tezei: Dezvoltarea tehnologiilor inovative pentru prelucrarea integrala a fructelor
de coarne (Cornus mas L.)

Structura lucrarii: Lucrarea este compusa din patru capitole:

1. Studiul bibliografic, care exploreaza rolul arbustilor fructiferi in alimentatie,
metodele de obtinere a alimentelor functionale si caracteristicile detaliate ale fructelor de
coarne.

2. Obiecte si metode de cercetare, care descriu procedurile utilizate pentru analiza
morfologicd, fizico-chimicd si organolepticd a fructelor, precum si elaborarea schemelor
tehnologice.

3. Rezultatele experimentale, care includ analiza compozitiei chimice, evaluarea
activitatii antimicrobiene si validarea schemelor tehnologice propuse.

4. Planul HACCP pentru sirop, care prezintd elaborarea unui plan de siguranta
alimentara aplicabil siropului din fructe de coarne.

Lucrarea abordeaza o tema actuald in tehnologia alimentara, vizand valorificarea
integrald a fructelor de coarne, recunoscute pentru compozitia lor bioactivda bogatd in
antioxidanti, polifenoli si flavonoizi. Scopul principal este dezvoltarea unor metode moderne si
sustenabile de procesare, care sa conserve nutrientii, sa reduca pierderile si sa genereze produse
alimentare inovative, cu proprietati functionale.

Ipoteza cercetarii sustine ca aplicarea tehnologiilor avansate poate creste calitatea
nutritionald a produselor si diversifica oferta din industrie. Cercetarea utilizeaza metode
riguroase de analizd fizico-chimicad, evaluari organoleptice si dezvoltarea de scheme
tehnologice eficiente, validate pentru impactul asupra activitdtii antimicrobiene si compusilor
bioactivi.

Rezultatele confirma potentialul fructelor de coarne ca resursa valoroasa pentru produse
alimentare de inalta calitate, contribuind atat la inovare in industrie, cat si la imbunatatirea
sanatatii consumatorilor.
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ANNOTATION

Author: Vieru Gorgeta

Thesis title: Development of innovative technologies for the integral processing of
cornelian cherry (Cornus mas L.)

Structure of the thesis: The thesis is composed of four chapters:

1. The bibliographic study, which explores the role of fruit-bearing shrubs in
nutrition, methods for obtaining functional foods, and the detailed characteristics of Cornelian
cherries.

2. Objects and research methods, which describe the procedures used for the
morphological, physicochemical, and organoleptic analysis of the fruits, as well as the
development of technological schemes.

3. Experimental results, which include the analysis of the chemical composition,
evaluation of antimicrobial activity, and validation of the proposed technological schemes.

4. The HACCP plan for syrup, which presents the development of a food safety
plan applicable to Cornelian cherry syrup.

The thesis addresses a current topic in food technology, focusing on the integral
valorization of cornelian cherries, recognized for their bioactive composition rich in
antioxidants, polyphenols, and flavonoids. The primary goal is to develop modern and
sustainable processing methods that preserve nutrients, reduce losses, and generate innovative
food products with functional properties.

The research hypothesis suggests that the application of advanced technologies can
enhance the nutritional quality of products and diversify the industry’s offerings. The research
employs rigorous methods of physicochemical analysis, organoleptic evaluations, and the
development of efficient technological schemes, validated for their impact on antimicrobial
activity and bioactive compounds.

The results confirm the potential of Cornus mas L. as a valuable resource for high-
quality food products, contributing both to innovation in the industry and to improving
consumer health.
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INTRODUCERE

Tema lucrarii de fatd, ,,Dezvoltarea tehnologiilor inovative pentru prelucrarea integrala
a fructelor de coarne”, abordeazd o problema de mare actualitate in domeniul tehnologiei
alimentare. Tntr-un context global marcat de preocuparea pentru reducerea risipei alimentare,
promovarea sustenabilitatii si dezvoltarea produselor functionale, fructele de coarne ofera un
potential valoros, datoritd compozitiei lor bogate in compusi bioactivi, precum antioxidanti,
flavonoizi si polifenoli. Cu toate acestea, valorificarea lor integralda ramane o provocare
insuficient exploratd. Aceasta lucrare isi propune sa raspundd acestei nevoi, dezvoltand solutii
tehnologice care sa permita prelucrarea completa a acestor fructe, pastrandu-le proprietatile
benefice si minimizand pierderile.

Problematica cercetarii este clar definita: cum pot fi utilizate tehnologiile moderne
pentru a procesa fructele de coarne intr-un mod eficient si sustenabil, astfel incat sa se obtina
produse alimentare de calitate superioara, cu proprietati functionale si impact redus asupra
mediului? Raspunsul la aceasta intrebare constituie firul conducator al intregii lucrari, care
urmareste atat aprofundarea cunostintelor despre compozitia chimicad a acestor fructe, cat si
aplicarea practica a unor scheme tehnologice inovative.

Scopul principal al cercetarii este de a dezvolta metode eficiente pentru prelucrarea
integrala a fructelor de coarne, punand accent pe obtinerea de produse alimentare functionale,
precum siropul. Ipoteza de lucru sustine ca aplicarea unor proceduri tehnologice moderne poate
duce la obtinerea unor produse cu valoare adaugata ridicatd, caracterizate prin continut bogat
de compusi bioactivi si proprietdti antimicrobiene.

S-au aplicat metode de analizd fizico-chimicd, iar evaluarile morfologice si
organoleptice ale fructelor au oferit informatii pentru stabilirea parametrilor optimi de
procesare. In cadrul lucrarii, a fost elaborati si testati schema tehnologici pentru prelucrarea
fructelor, inclusiv dezvoltarea unui proces specific pentru obtinerea siropului, care va fi detaliat
in capitolul final prin intermediul unui plan de siguranta HACCP.

Primul capitol este dedicat studiului bibliografic, In care sunt detaliate aspectele
teoretice si contextuale ale cercetarii. Acesta incepe prin evidentierea importantei arbustilor
fructiferi in alimentatia modernd, subliniind rolul lor in furnizarea de nutrienti esentiali si
compusi bioactivi. Este analizatd si contributia acestora la dezvoltarea alimentelor functionale,
o categorie din ce in ce mai ciutata pentru beneficiile sale asupra sinatatii. In acest context,
fructele de coarne sunt descrise ca o resursa valoroasa, dar subutilizata, fiind discutate in detaliu
caracteristicile lor botanice, metodele de inmultire si clasificarea soiurilor. De asemenea,

capitolul prezintd compozitia chimica a fructelor, subliniind continutul de acid ascorbic,
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polifenoli si zaharuri, precum si utilizarea lor in diverse produse alimentare, inclusiv alimentatia
copiilor.

Capitolul al doilea descrie obiectele si metodele de cercetare, punand accent pe o
abordare riguroasa si bine organizata. Sunt detaliate obiectele de studiu, incluzand fructele de
coarne recoltate din diverse regiuni, pentru a asigura o reprezentativitate adecvatd a datelor.
Metodologia aplicata cuprinde analiza indicatorilor morfologici, cum ar fi dimensiunea, forma
si culoarea fructelor, si evaluarea indicatorilor organoleptici, precum gustul, aroma si textura.
Metodele fizico-chimice utilizate includ determinarea continutului de antioxidanti, zaharuri
oferind o perspectiva detaliati asupra compozitiei chimice a fructelor. In plus, sunt descrise
principiile si etapele de elaborare a schemelor tehnologice, incluzand dezvoltarea unui proces
specific pentru obtinerea siropului din fructe de coarne.

Capitolul al treilea este dedicat rezultatelor experimentale, care sunt prezentate intr-un
mod detaliat si structurat. Se ofera o analiza aprofundatd a compozitiei chimice a fructelor,
demonstrand continutul lor ridicat de compusi bioactivi, precum polifenolii si flavonoizii.
Evaluarea activitatii antimicrobiene a produselor obtinute evidentiazd potentialul acestora in
prevenirea dezvoltdrii microorganismelor ddunatoare, deschizand oportunitati pentru utilizarea
lor in industria alimentara. De asemenea, se analizeaza eficienta schemelor tehnologice
propuse, subliniind reducerea pierderilor de nutrienti si cresterea randamentului procesarii.
Capitolul include si evaluari ale produselor finale, atit din punct de vedere nutritional, cat si
senzorial, confirmand ipoteza de lucru si demonstrand viabilitatea solutiilor propuse.

Capitolul al patrulea se concentreaza pe elaborarea unui plan de siguranta HACCP
pentru siropul obtinut din fructe de coarne. Acest plan detaliaza fiecare etapa a procesului
tehnologic, identificand punctele critice de control si masurile necesare pentru a asigura
siguranta alimentard a produsului final. Se iau in considerare riscurile biologice, chimice si
fizice, iar pentru fiecare dintre acestea se propun solutii specifice si proceduri de monitorizare.
Acest capitol aduce un plus de valoare lucrarii, oferind un model practic care poate fi aplicat in
productia industriald, contribuind la cresterea standardelor de sigurantd alimentard si la

promovarea produselor inovative realizate din fructe de coarne.
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