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ADNOTARE 

Nume autor: Vieru Georgeta 

Titlul tezei: Dezvoltarea tehnologiilor inovative pentru prelucrarea integrală a fructelor 

de coarne (Cornus mas L.) 

Structura lucrării: Lucrarea este compusă din patru capitole: 

1. Studiul bibliografic, care explorează rolul arbuștilor fructiferi în alimentație, 

metodele de obținere a alimentelor funcționale și caracteristicile detaliate ale fructelor de 

coarne. 

2. Obiecte și metode de cercetare, care descriu procedurile utilizate pentru analiza 

morfologică, fizico-chimică și organoleptică a fructelor, precum și elaborarea schemelor 

tehnologice. 

3. Rezultatele experimentale, care includ analiza compoziției chimice, evaluarea 

activității antimicrobiene și validarea schemelor tehnologice propuse. 

4. Planul HACCP pentru sirop, care prezintă elaborarea unui plan de siguranță 

alimentară aplicabil siropului din fructe de coarne. 

Lucrarea abordează o temă actuală în tehnologia alimentară, vizând valorificarea 

integrală a fructelor de coarne, recunoscute pentru compoziția lor bioactivă bogată în 

antioxidanți, polifenoli și flavonoizi. Scopul principal este dezvoltarea unor metode moderne și 

sustenabile de procesare, care să conserve nutrienții, să reducă pierderile și să genereze produse 

alimentare inovative, cu proprietăți funcționale. 

Ipoteza cercetării susține că aplicarea tehnologiilor avansate poate crește calitatea 

nutrițională a produselor și diversifica oferta din industrie. Cercetarea utilizează metode 

riguroase de analiză fizico-chimică, evaluări organoleptice și dezvoltarea de scheme 

tehnologice eficiente, validate pentru impactul asupra activității antimicrobiene și compușilor 

bioactivi. 

Rezultatele confirmă potențialul fructelor de coarne ca resursă valoroasă pentru produse 

alimentare de înaltă calitate, contribuind atât la inovare în industrie, cât și la îmbunătățirea 

sănătății consumatorilor. 

Cuvinte-cheie: Cornus mas L., procesare integrală, tehnologii inovative, fructe 

funcționale. 

 

 

 



 

 

 

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. 

Keywords: Cornus mas L., integral processing, innovative technologies, functional 

fruits. 

 

 



6 

 

CUPRINS 

INTRODUCERE ................................................................................................................. 8 

1  STUDIUL BIBLIOGRAFIC.......................................................................................... 10 

1.1 Rolul arbuștilor fructiferi în tehnologiile moderne de obținere a produselor alimentare 10 

1.2 Metode de formare a proprietăților funcționale și tehnologice ale produselor alimentare

 11 

1.2.1 Produsele alimentare îmbogățite: o subcategorie a alimentelor funcționale ........... 13 

1.3 Caracteristica culturii fructifere Cornus mas L. ........................................................... 14 

1.3.1 Caracteristica botanică ......................................................................................... 16 

1.3.2 Înmultirea prin semințe ........................................................................................ 17 

1.3.3 Clasificarea soiurilor ............................................................................................ 20 

1.3.4 Conținutul chimic a diferitor părți de  Cornus mas L. ........................................... 22 

1.4 Utilizarea culturii fructifere Cornus mas L. în industria alimentară ............................. 23 

1.4.1 Fructele de coarne în alimentația pentru copii ....................................................... 25 

2 OBIECTE ȘI METODE DE CERCETARE .............................................................. 26 

2.1 Obiecte de cercetare .................................................................................................... 26 

2.2 Dezvoltarea culturii Cornus mas L. în lume și în Republica Moldova ......................... 27 

2.3 Metode de cercetare .................................................................................................... 28 

2.2.1 Indicatori morfologici........................................................................................... 28 

2.2.2 Indicatori organoleptici ........................................................................................ 31 

2.2.3 Indicatori fizico-chimici ....................................................................................... 32 

2.2.4 Activitatea antimicrobiana conform ISO 4833-1:2013 .......................................... 37 

2.5 Metode și principii de elaborare a schemelor tehnologice............................................ 38 

3  REZULTATELE STUDIILOR EXPERIMENTALE .................................................. 39 

3.1 Analiza indicatorilor morfologici ai fructelor de coarne .............................................. 39 

3.2 Caracterizarea indicatorilor organoleptici ai fructelor de coarne .................................. 41 

3.3 Analiza indicatorilor fizico-chimici............................................................................. 44 

3.4 Analiza activității antimicrobiene................................................................................ 49 

3.5 Analiza indicatorilor de calitate a siropului din fructe de coarne.................................. 51 

3.6 Evaluarea eficienței schemei tehnologice .................................................................... 53 

4. PLANUL DE SIGURANȚĂ HACCP PENTRU SIROPUL DIN FRUCTE DE 

COARNE ............................................................................................................................ 58 

4.1 Planul calităţii privind controalele la recepţia materiei prime şi materialelor auxiliare . 58 

4.2 Planul calităţii în procesul de fabricaţie ....................................................................... 60 



7 

 

4.3 Planul calității produsului finit .................................................................................... 62 

4.4 Planul privind igienizarea echipamentelor și utilajelor tehnologice ............................. 64 

CONCLUZII ...................................................................................................................... 66 

BIBLIOGRAFIE ................................................................................................................ 68 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



8 

 

INTRODUCERE 

Tema lucrării de față, „Dezvoltarea tehnologiilor inovative pentru prelucrarea integrală 

a fructelor de coarne”, abordează o problemă de mare actualitate în domeniul tehnologiei 

alimentare. Într-un context global marcat de preocuparea pentru reducerea risipei alimentare, 

promovarea sustenabilității și dezvoltarea produselor funcționale, fructele de coarne oferă un 

potențial valoros, datorită compoziției lor bogate în compuși bioactivi, precum antioxidanți, 

flavonoizi și polifenoli. Cu toate acestea, valorificarea lor integrală rămâne o provocare 

insuficient explorată. Această lucrare își propune să răspundă acestei nevoi, dezvoltând soluții 

tehnologice care să permită prelucrarea completă a acestor fructe, păstrându-le proprietățile 

benefice și minimizând pierderile.  

Problematica cercetării este clar definită: cum pot fi utilizate tehnologiile moderne 

pentru a procesa fructele de coarne într-un mod eficient și sustenabil, astfel încât să se obțină 

produse alimentare de calitate superioară, cu proprietăți funcționale și impact redus asupra 

mediului? Răspunsul la această întrebare constituie firul conducător al întregii lucrări, care 

urmărește atât aprofundarea cunoștințelor despre compoziția chimică a acestor fructe, cât și 

aplicarea practică a unor scheme tehnologice inovative. 

Scopul principal al cercetării este de a dezvolta metode eficiente pentru prelucrarea 

integrală a fructelor de coarne, punând accent pe obținerea de produse alimentare funcționale, 

precum siropul. Ipoteza de lucru susține că aplicarea unor proceduri tehnologice moderne poate 

duce la obținerea unor produse cu valoare adăugată ridicată, caracterizate prin conținut bogat 

de compuși bioactivi și proprietăți antimicrobiene. 

S-au aplicat metode de analiză fizico-chimică, iar evaluările morfologice și 

organoleptice ale fructelor au oferit informații pentru stabilirea parametrilor optimi de 

procesare. În cadrul lucrării, a fost elaborată și testată schema tehnologică pentru prelucrarea 

fructelor, inclusiv dezvoltarea unui proces specific pentru obținerea siropului, care va fi detaliat 

în capitolul final prin intermediul unui plan de siguranță HACCP. 

Primul capitol este dedicat studiului bibliografic, în care sunt detaliate aspectele 

teoretice și contextuale ale cercetării. Acesta începe prin evidențierea importanței arbuștilor 

fructiferi în alimentația modernă, subliniind rolul lor în furnizarea de nutrienți esențiali și 

compuși bioactivi. Este analizată și contribuția acestora la dezvoltarea alimentelor funcționale, 

o categorie din ce în ce mai căutată pentru beneficiile sale asupra sănătății. În acest context, 

fructele de coarne sunt descrise ca o resursă valoroasă, dar subutilizată, fiind discutate în detaliu 

caracteristicile lor botanice, metodele de înmulțire și clasificarea soiurilor. De asemenea, 

capitolul prezintă compoziția chimică a fructelor, subliniind conținutul de acid ascorbic, 
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polifenoli și zaharuri, precum și utilizarea lor în diverse produse alimentare, inclusiv alimentația 

copiilor. 

Capitolul al doilea descrie obiectele și metodele de cercetare, punând accent pe o 

abordare riguroasă și bine organizată. Sunt detaliate obiectele de studiu, incluzând fructele de 

coarne recoltate din diverse regiuni, pentru a asigura o reprezentativitate adecvată a datelor. 

Metodologia aplicată cuprinde analiza indicatorilor morfologici, cum ar fi dimensiunea, forma 

și culoarea fructelor, și evaluarea indicatorilor organoleptici, precum gustul, aroma și textura. 

Metodele fizico-chimice utilizate includ determinarea conținutului de antioxidanți, zaharuri 

oferind o perspectivă detaliată asupra compoziției chimice a fructelor. În plus, sunt descrise 

principiile și etapele de elaborare a schemelor tehnologice, incluzând dezvoltarea unui proces 

specific pentru obținerea siropului din fructe de coarne. 

Capitolul al treilea este dedicat rezultatelor experimentale, care sunt prezentate într-un 

mod detaliat și structurat. Se oferă o analiză aprofundată a compoziției chimice a fructelor, 

demonstrând conținutul lor ridicat de compuși bioactivi, precum polifenolii și flavonoizii. 

Evaluarea activității antimicrobiene a produselor obținute evidențiază potențialul acestora în 

prevenirea dezvoltării microorganismelor dăunătoare, deschizând oportunități pentru utilizarea 

lor în industria alimentară. De asemenea, se analizează eficiența schemelor tehnologice 

propuse, subliniind reducerea pierderilor de nutrienți și creșterea randamentului procesării. 

Capitolul include și evaluări ale produselor finale, atât din punct de vedere nutrițional, cât și 

senzorial, confirmând ipoteza de lucru și demonstrând viabilitatea soluțiilor propuse. 

Capitolul al patrulea se concentrează pe elaborarea unui plan de siguranță HACCP 

pentru siropul obținut din fructe de coarne. Acest plan detaliază fiecare etapă a procesului 

tehnologic, identificând punctele critice de control și măsurile necesare pentru a asigura 

siguranța alimentară a produsului final. Se iau în considerare riscurile biologice, chimice și 

fizice, iar pentru fiecare dintre acestea se propun soluții specifice și proceduri de monitorizare. 

Acest capitol aduce un plus de valoare lucrării, oferind un model practic care poate fi aplicat în 

producția industrială, contribuind la creșterea standardelor de siguranță alimentară și la 

promovarea produselor inovative realizate din fructe de coarne. 
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