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Scopul tezei consta in analiza si valorificarea tescovinei de caise in vederea obtinerii
concentratelor de fibre alimentare.

Obiectivele tezei includ studierea directiilor de procesare a subproduselor vegetale pentru
fabricarea ingredientelor bogate in fibre alimentare, evaluarea proprietatilor lor functionale si
modul in care acestea se leagd de tehnologiile aplicate si conditiile de procesare, alegerea
metodelor de obtinere a concentratelor de fibre alimentare din tescovina de caise care se obtine in
procesul de producere a sucului, determinarea efectului metodei de obtinere asupra parametrilor
de calitate a fibrelor alimentare si stabilirea parametrilor optimali ai procesului de obtinere a lor.

Metodele aplicate in cercetare: Metodele utilizate in cadrul tezei implicd analiza
informatiilor din punct de vedere analitic si descriptiv, precum si cercetarea teoretica si practica a
domeniului. In cadrul cercetirii au fost utilizate metode senzoriale, fizico-chimice si
microbiologice.

Rezultate: In comparatie cu extractia enzimatici, extractia enzimatici asistatd de
microunde si extractia enzimatica asistata de ultrasunet a crescut semnificativ randamentul fibrelor
alimentare solubile. Acest rezultat a indicat ca ultimele doua metode de extractie ar putea distruge
peretele celular al probei, iar continutul celular a fost eliberat, rezultand formarea de molecule mici
din polimeri. Extractia enzimatica a dat un randament de 10,7% de fibre alimentare solubile, in
timp ce extractia enzimatica asistata de ultrasunet a oferit un randament de 21,2% a fibrelor
alimentare solubile dupa 30 de minute de sonicare.

Extractia enzimatica asistatd de microunde a dat un randament putin mai mic (17,1%) decat
extractia enzimatica asistatd de ultrasunet, dar a aratat o eficientd 1naltd, in care randamentul a

crescut chiar dupa 2 minute de iradiere.



SUMMARY

Master's thesis with the theme "Valorization of fruit pomace in order to obtain dietary fiber
concentrates”, study program Food Quality and Safety, Technical University of Moldova,
Chisinau, 2024.

The thesis contains: introduction, 4 chapters, conclusions, bibliography, 64 pages, 13
tables, 13 figures. 33 bibliographic sources were cited in the thesis.
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The aim of the thesis consists in the analysis and utilization of apricot pomace in order to
obtain dietary fiber concentrates.

The objectives of the thesis include the study of directions for processing plant by-
products for the manufacture of ingredients rich in dietary fiber, the evaluation of their functional
properties and how they relate to the applied technologies and processing conditions, the choice
of methods for obtaining dietary fiber concentrates from apricot pomace which is obtained in the
process of producing the juice, determining the effect of the obtaining method on the quality
parameters of the dietary fibers and establishing the optimal parameters of the process of obtaining
them.

The methods applied in the research: The methods used in the thesis involve the analysis
of information from an analytical and descriptive point of view, as well as the theoretical and
practical research of the field. Sensory, physico-chemical and microbiological methods were used
in the research.

Results: Compared with enzymatic extraction, microwave-assisted enzymatic extraction
and ultrasound-assisted enzymatic extraction significantly increased the yield of soluble dietary
fiber. This result indicated that the latter two extraction methods could destroy the cell wall of the
sample, and the cell contents were released, resulting in the formation of small molecules from the
polymers. Enzymatic extraction gave a 10.7% yield of soluble dietary fiber, while ultrasound-
assisted enzymatic extraction gave a 21.2% yield of soluble dietary fiber after 30 min of sonication.

Microwave-assisted enzyme extraction gave a slightly lower yield (17.1%) than
ultrasound-assisted enzyme extraction, but showed high efficiency, where the yield increased even

after 2 min of irradiation.
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INTRODUCERE

Un interes pentru dezvoltarea alimentelor functionale a aparut In ultimii ani in principal
pentru ca acestea pot oferi beneficii fiziologice si nutritionale. Aceste alimente contin ingrediente
despre care se stie ca au efecte benefice asupra sanatatii umane. Cu toate acestea, functionalitatea
nu este legatd numai de sdnatate sau fiziologie, ci si de modificarile fizice sau chimice ale unui
produs alimentar dat, care imbunatatesc proprietatile dezirabile specifice. Aceasta din urma este
cunoscutd si sub numele de functionalitate tehnologica. Fibrele alimentare (FA) au demonstrat
efecte fiziologice precum tehnologice Tnalte si au devenit un ingredient important in industria
alimentara datorita aplicabilitatii sale ridicate in formularile alimentare [1].

In ultimii 40 de ani, au fost efectuate mai multe cercetdri pentru a demonstra beneficiile
pentru sanatate atribuite ingerarii de FA, de exemplu, riscul redus al obezitatii, diabet si
hipertensiune arteriala. Din acest motiv, guvernele si organizatiile internationale au crescut recent
aportul zilnic recomandat de fibre alimentare pani de la 25 - 30 g pentru o dietd de 2000 kcal. in
plus, consumatorii sunt mai preocupati de consumul de alimente sandtoase cu continut ridicat de
fibre alimentare si valoare calorica scazuta. Cu toate acestea, consumatorii prefera si ingredientele
nesintetice obtinute din resurse naturale. Prin urmare, industria alimentara, pentru a se conforma
recomandarilor guvernamentale si a satisface cerintele consumatorului, cauta in permanenta noi
surse de fibre alimentare [2].

Pe langa continutul ridicat de FA, industria alimentara cauta si surse de ieftine de FA, cu
proprietiti noi care si permiti obtinerea de produse alimentare cu caracteristici Tnalte. Tn acest
context, subprodusele din fructe si legume par a fi o alternativa promititoare. In plus, utilizarea
acestor subproduse contribuie la reducerea reziduurilor si a deseurilor, ceea ce reprezintd o
problema grava de mediu, in intreaga lume [3].

Tendintele actuale indica o crestere a interesului pentru utilizarea acestor subproduse
pentru obtinerea de FA. Industria alimentara si cercetarea au inceput sd exploreze tehnologii
inovatoare pentru extragerea si valorificarea eficientd a acestor componente, contribuind astfel la
dezvoltarea unei economii alimentare mai durabile si a unor produse alimentare functionale.

Studiile recente demonstreaza ca utilizarea tescovinei de caise si piersici pentru obtinerea
de compusi cu valoare addugati este relevanta pentru sectorul de procesare a fructelor din
Republica Moldova.

Producerea caiselor este un sector care inregistreazd o dezvoltare vertiginoasa in ultimii
ani in Moldova. Cererea de caise pe piata internationald este tot mai mare, In acest sens

producitorii moldoveni au investit considerabil in producerea de caise in ultimii ani. Tn prezent,



caisul ocupd o suprafatd de 4.500 de hectare, iar in fiecare an suprafetele se extind cu peste 200
hectare. Volumul de productie a crescut exponential, deoarece livezile intensive au intrat pe rod.

In ciuda suprafetelor plantate cu caise inca relativ mici, Moldova recolteazi anual 20.000
tone de fructe, astfel plasdndu-se in randul primilor 20 de exportatori din lume, in functie de
volum, exporturile crescand in mediu cu 5% anual [4].

Subprodusele si reziduurile rezultate din urma procesarii caiselor (cojile, samburii si pulpa
neutilizata generate in diferitele etape ale procesului de productie), care sunt in cea mai mare parte
aruncate, cauzeaza nu numai poluarea mediului Inconjurator dar sunt si surse de biocomponente.
In general reziduurile vegetale constituie o sursi naturald buni de carbohidrati, polizaharide,
proteine, vitamine, minerale, antioxidanti in timp ce produsele secundare pot prezenta un continut
foarte ridicat de compusi bioactivi. Simburii si uleiurile care pot fi recuperate din acestea sunt
bogate in diferiti compusi bioactivi cum ar fi tococromanoli, acizi grasi esentiali, fitosteroli si
scualene Tn timp ce coaja de caise este o sursa bogata in pectine, carbohidrati, fibre si minerale.
Recuperarea compusilor cu valoare ridicata permite utilizarea acestora ca aditivi alimentari si/sau
nutraceutice [5].

Scopul tezei consta in analiza valorificarea tescovinei de caise in vederea obtinerii
concentratelor de fibre alimentare.

Obiectivele tezei includ studierea directiilor de procesare a subproduselor vegetale pentru
fabricarea ingredientelor bogate in FA, evaluarea proprietatilor lor functionale si modul in care
acestea se leaga de tehnologiile aplicate si conditiile de procesare, alegerea metodelor de obtinere
a concentratelor de FA din tescovina de caise care se obtine in procesul de producere a sucului,
determinarea efectului metodei de obtinere asupra parametrilor de calitate a FA si stabilirea

parametrilor optimali ai procesului de obtinere a lor.
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