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Cuvintele-cheie: Seminte de in, ulei, fibra alimentara, arabinoxilan, caratenoizi.

Scopul tezei: Obtinerea fibrelor comestibile din deseuri agroalimentare, material prima

servind semintele de in si srotul obtinut din ele.

Obiectivele lucrarii: Evaluarea principalilor indicatori fizico-chimici, ai fibrelor alimentare.
Utilizarea inului pentru extragerea de ulei, si obtinerea fibrelor comestibile din sotul ramas in urma
extractiei, prelucrarea matematico-statistica a datelor experimentale, elaborarea planuluit HACCP si

identificarea riscurilor caracteristice procesului de fabricare a fibrei alimentare.

Metodologia cercetarii: A fost elaboratd metodologia de cercetare experimentald, au fost
apreciate tehnicile si metodele de analiza clasice, precum si cele moderne, identificandu-se astfel

caracteristicile arabinoxilanului.

Rezultate si concluzii: In cazul lucrrii date sa demonstrate xperimental ci o sursa buna de
ulei este seminta de in, si din srotul ramas este posibil de obtinut fibre alimentare. Cel mai apreciat
produs seminta de in intreagd obtinand din 100 g de produs 32 ml d eulei si 5,49 g de fibra

aliimentara.



ABSTRACT

Magurean llie: ,, Edible fibers from some agri-food wastes”, Chisinau, 2020.
Master's program: Quality and Food Safety, Faculty of Technology and Management in

Food Industry, Technical University of Moldova.

Thesis structure: The thesis is presented in manuscript form and consists of an
introduction, 4 chapters, conclusions, bibliography and appendices. The basic text contains 50

pages, 29 figures, 14 tables, 35 bibliographic sources.
Key words: Flax seeds, oil, dietary fiber, arabinoxylan, caratenoids.

The purpose of work: Obtaining edible fibers from agri-food waste, raw material serving
flax seeds and grind obtained from them.

Objectives: Evaluation of the main physico-chemical indicators of dietary fiber. The use of
flax for oil extraction, and obtaining edible fibers from the shot left after extraction, the
mathematical-statistical processing of experimental data, the elaboration of the HACCP plan and
the identification of the risks characteristic of the food fiber manufacturing process.

Research methodology: The experimental research methodology was elaborated, the
classical techniques and methods of analysis were appreciated, as well as the modern ones, thus

identifying the characteristics of arabinoxylan.

Results and conclusions: In the case of this work, it has been experimentally demonstrated that a
good source of oil is flax seed, and dietary fiber is possible to obtain from the remaining meal. The
most appreciated product is whole flax seed, obtaining from 100 g of product 32 ml of egg and 5.49
g of dietary fiber.
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INTRODUCERE

In prezent, in tara noastra si in striinitate, se acordd multd atentie imbunatitirii proceselor
tehnologice si extinderii gamei de produse alimentare dietetice. Crearea produselor alimentare cu
proprietati specificate care satisfac necesitatea tuturor nutrientilor necesari este o directie prioritara a
cercetdrii stiintifice in industriile de procesare ale complexului agroindustrial. Acumularea acestei
biomase in cantitati imense 1n fiecare an, conduce la deteriorarea mediului Tnconjurator, dar mai ales
la pierderi uriase de potentiale materiale valoroase care ar putea fi valorificate ca hrana, combustibili

si 0 mare varietate de aditivi.

Pana in prezent, cea mai importantd metoda de a scdpa de deseurile industriei alimentare a
fost utilizarea acestora in hrana animalelor. Astfel, actualitatea temei constd in valorificarea
subproduselor (srotului din seminte de in) rezultate la prelucrarea industriald a inului. Deoarece
srotul este o sursd bogatd in macro- si micronutrimenti, acesta poate fi utilizat cu success in calitate

de materie prima laobtinerea fibrei vegetale

Scopul tezei: De a demostra experimental si de a obtine fibre comestibile din deseuri

agroalimentare.

Sumarul compartimentelor tezei: Lucrarea a fost structurata pe 4 capitole, incheindu-se cu

concluzii, bibliografie.
Capitolul 1: O analiza bibliografica a caracteristicii fibrelor alimentare.
Capitolul 2: Seurse de fibre alimentare si metode de obtinere.
Capitolul 3: Materiale si metode de obtinere a fibrelor vegetale.

Capitolul 4: Securitatea produselor alimentare presupune o analizd succintd a
problematicii sigurantei si securitdtii produselor alimentare la general. Este prezentata diagrama

procesului, urmate de stabilirea programelor preliminare operationale si planului HACCP.
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