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REZUMAT

Petca Adriana: ,,Studiul tehnicilor si metodelor de recoltare si postrecoltare a catinei albe”

Teza de master in vederea conferirii titlului de master la specialitatea ,,Controlul si Siguranta
Produselor Alimentare”, Universitatea Tehnica a Moldovei, Chisindu, 2023.

Teza este prezentatd in forma de manuscris.

Lucrarea data reprezinta rezultatele proprii obtinute la cercetarea tehnicilor si metodelor de
recoltare si postrecoltare a cétinei albe.

Lucrarea data curpinde 4 capitole si include in sine 50 foi, 25 figuri si 25 tabele.

In capitole sunt prezentate nu doar aspectele teoretice referitor la compozitia chimica si
valoarea energeticd a cdtinei albe proaspete si congelate, dar si metodele de cercetare si rezultatele
obtinute la realizarea acestora.

Primul capitol reprezinta ,,Studiul bibliografic”, care cuprinde aspectele generale, metodele si
tehnicile de recoltare a catinei albe, compozitia chimica a acesteia, congelarea acesteia.

Capitolul 2 reprezinta ,,Materiale si metode de cercetare” si cuprinde toatele materialele si
metodele utilizate pentru determinare propietatilor fizice si fizico-chimice ale cétinei congelate.

Capitolul 3 reprezinta ,,Rezultatele cerecetarilor” si cuprinde toate datele obtinute In urma
efectuarii determinarilor, reprezentate sub forma de tabele, diagrame si figuri.

Capitolul 4 reprezinta ,,Planul calitatii” si include tabelul cu planul calitatii a catinei albe dupa
congelare, reprezentand toate metodele de determinare utilizate.

Cuvinte-cheie: catind alba, compozitia chimica, congelare, metode de cercetare, acid

ascorbic.



SUMMARY

Petca Adriana: “Study of harvesting and post-harvesting techniques and methods of
white sea buckthorn”

Masters’s thesis in order to confer the master’s degree in the speciality “Control and Safety of
Food Products”, Technical University of Moldova, Chisinau, 2023.

The thesis is presented in manuscript form.

This thesis represents the own results obtained during the research of the techniques and
methods of harvesting and post-harvesting of the sea buckthorn.

This thesis comprises 4 chapters and includes 50 sheets, 25 figures and 25 tables.

The chapters present not only the theoretical aspects regarding the chemical composition and
energy value of fresh and frozen sea buckthorn, but also the research methods and the obtained results
in their implementation.

The first chapter represents “Bibliographic study”, which includes the general aspects, the
methods and techniques of harvesting the sea buckthorn, its chemical composition, its freezing.

The second chapter represents “Research materials and methods” and includes all the
materials and methods used to determine the physical and physicochemical properties of frozen sea
buckthorn.

The third chapter represents “Results of research” and includes all the obtained data as a result
of the determinations, represented in the form of tables, diagrams and figures.

The fourth chapter represents “Quality Plan” and includes the table of the quality plan of sea
buckthorn after freezing, representing all the methods of used determination.

Key words: sea buckthorn, chemical composition, freezing, research methods, ascorbic acid.
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Introducere

In lume existd numeroase plante, dar dintre acestea doar Tn jur de 5000 de tipuri sunt cercetate.
Populatia, in calitate de alimente de baza, foloseste cel mai des graul, orezul, porumb si cartofi.
Omului, inafard de proteine, grasimi si glucide, mai are nevoie si de vitamine si alte substante
biologic active. Numeroase plante au 0 rezistentd ecologica inaltd, cu toate ca existd conditii
ecologice proaste pe glob. Din categoria acestor plante face parte si catina alba.

Tn Republica Moldova, citina reprezinta o culturd relative noud, iar potentialul acestei
pomusoare este intr-o etapa de explorare de catre agricultorii din tatd. Catina este destul de atractiva,
remarcandu-se printr-o capacitate incredibila de adaptare la conditiile de sol si de clima, ceea ce ii
usureaza cresterea pe anumite terenuri. Totodata, fructele catinei au un continut deosebit de bogat si
variat, printre care aproximativ toate vitaminele, ulei foarte bogat in carotene cu efecte curative, acizi
organici, saruri minerale, dar si multe alte substante biologice active fiind consideratd o planta
miraculoasa. Deaceea, s-au facut multe studii pe baza pastrarii acestor substante valoroase chiar si
dupa congelare.

Actualitatea temei. Tn secolul al XXI-lea, pe glob, au aparut numeroase probleme, cel mai
des legate de alimentatie. Actualmente, din cauza inrdutatirii situatiei mediului, poludrii provocate de
om, strucuturii gresite a industriei alimentare a unor populatii, problema mentinerii sanatatii
populatiei si a cresterii sperantei de viatd este extrem de importanta.

O modalitate de a rezolva aceastd problema este identificare potentialului nerealizat al
fructelor de cAmp, care au o valoarea nutritive destul de inalta. Extinderea utilizarii lor in dieta va
satisface, in mare masurd, nevoile fiziologice ale corpului uman in multi macronutrienti si
micronutrienti esentiali. Prin urmare, o strategie bazata pe cercetare a conservarii si utilizarii a acestor
fructe pe parcursul intregului an. Aceasta problema poate fi rezolvata prin utilizarea tehnologiei de
congelare rapida, care este cel mai bun mode de conservare nutritionala a componentelor valoroase
din produs, datorita incetinirii bruste a proceselor biochimice si a incetinirii aproximativ complete a
actiunii distructive a microorganismelor.

Scopul lucrérii, tindnd cont de importanta problemei, a fost de a identifica caracteristicile
formarii componentelor valoroase din produs si de a studia gradul de siguranta a acestora dupa
congelarea rapida si la depozitarea la rece pe termen lung.

Obiectivele lucrarii sunt urmatoarele:

v" Efectuarea unui studiu privind metode de recoltare si postrecoltare a catinei albe.

v' Familiarizarea cu metodele si materialele utilizate in cadrul cercetérilor.

v" Determinarea procontajului schimbarii valorii nutritive in catind dupa congelare.



Concluzii si recomandari:
In urma efectudrii acestei cercetiri, s-a ajuns la urmatoarele concluzii:

Fructele de catind au capacitatea de a-si pastra valoarea nutritiva si toate componentele ei
bogate chiar si dupa o pastrare la temperatura de -18 °C timp de 60 de zile sau mai mult,
insa valorile acestor componente putin difera de valorile componentelor din catina 1n stare
proaspata, prezentand mici pierderi;

Ceea ce tine de proprietatile organoleptice ale catinei congelate, aceasta 1si pastrarea
culoarea, isi pastreaza gustul, mirosul. Insi ceea ce se modifici la congeare si la
decongelare este consistenta, fructul de catind luand o stare solidd la congelare, duce la
cristalizare apei din componenta sa, iar la decongelare, aceste cristale se dezgheata,
rezultand la ceea ca fructul de cétind sa aibd o consistenta moale;

Umiditatea catinei de la 70,0 -72,0 % a ajuns la 76,52-76,77 %, in timp ce substanta uscata
cuprinde valori 23,23-23,48 % pentru starea congelata, scazand de la 28,0-30,0 %.
Procentajul de vitamina C in 100 g de catina a scazut cu circa 20%. Cu Cit perioada de
congelare e mai mare, cu atat si procentajul de acid ascorbic este mai mic.

Se recomanda de depozitat catina la temperatura de -18°C nu mai mult de 3 luni, deoarece

cu timpul, continutul de substante nutritive devine mai mic.
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