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REZUMAT

Teza de masterat intitulatd ,,Asigurarea inofensivititii prunelor tratate cu conservant”
abordeaza o problema esentiald pentru industria alimentara, si anume asigurarea sigurantei si calitdtii
prunelor deshidratate, prin utilizarea unor metode moderne de conservare. Lucrarea isi propune sa
stabileasca un cadru tehnologic eficient si sustenabil, care sa raspunda cerintelor stricte de siguranta
alimentara si sd asigure competitivitatea produselor pe pietele internationale.

Scopurile lucrarii:

1. Stabilirea parametrilor de siguranta alimentara pentru prunele tratate cu conservanti, in
conformitate cu reglementarile nationale si internationale.

2. Optimizarea proceselor tehnologice de conservare si prelucrare pentru a minimiza riscurile
microbiologice si a pastra calitdtile organoleptice.

3. Identificarea si aplicarea celor mai eficiente metode de conservare care sd mentina stabilitatea
produsului pe termen lung.

Obiectivele lucrarii:

1. Analizarea caracteristicilor fizico-chimice si microbiologice ale prunelor tratate pentru a
determina conformitatea acestora cu limitele admisibile.

2. Investigarea eficientei unor metode moderne de conservare, precum utilizarea sorbatului de
potasiu, ambalarea in vid si ambalarea in atmosferd modificata.

Metodologia de cercetare a inclus analiza probelor de prune deshidratate tratate cu conservanti
prin metode fizico-chimice si microbiologice, utilizand echipamente si standarde recunoscute la nivel
international. Au fost evaluate metodele de conservare precum utilizarea sorbatului de potasiu,
ambalarea 1n vid si atmosfera modificata, cu scopul de a identifica cele mai eficiente solutii pentru
pastrarea calitatii si sigurantei alimentare.

Rezultatele obtinute confirma ca aplicarea optimizata a tehnologiilor de conservare asigura
inofensivitatea produselor, pastrandu-le caracteristicile organoleptice si nutritionale, precum si
conformitatea cu reglementarile internationale. Lucrarea subliniaza importanta investitiilor continue
in tehnologii moderne si cercetare, contribuind astfel la dezvoltarea durabild a industriei fructelor

deshidratate din Republica Moldova si la cresterea competitivitatii acestora pe pietele externe.



SUMMARY

The master's thesis entitled ""Ensuring the Safety of Preservative-Treated Dried Plums™
addresses a critical issue for the food industry: ensuring the safety and quality of dried plums through
modern preservation methods. The study aims to establish an efficient and sustainable technological
framework that complies with strict food safety regulations and ensures product competitiveness on
international markets.

Objectives of the Thesis:

1. To establish food safety parameters for preservative-treated dried plums in compliance with
national and international regulations.

2. To optimize technological processes for preservation and processing to minimize
microbiological risks and maintain organoleptic qualities.

3. Toidentify and implement the most effective preservation methods to ensure product stability
over the long term.

Specific Goals:

1. Analyze the physicochemical and microbiological characteristics of treated dried plums to
determine their compliance with permissible limits.

2. Investigate the efficiency of modern preservation methods, such as the use of potassium
sorbate, vacuum packaging, and modified atmosphere packaging.

The research methodology involved analyzing dried plum samples treated with preservatives
using internationally recognized physicochemical and microbiological methods. Preservation
techniques, including the application of potassium sorbate, vacuum packaging, and modified
atmosphere packaging, were evaluated to identify the most effective solutions for maintaining food
safety and product quality.

The results confirm that the optimized application of preservation technologies ensures
product safety while maintaining their organoleptic and nutritional properties in compliance with
international standards. The thesis emphasizes the importance of continuous investments in modern
technologies and research, contributing to the sustainable development of the dried fruit industry in

the Republic of Moldova and enhancing its competitiveness in external markets.
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INTRODUCERE

Industria alimentara este un sector esential in dezvoltarea economica si sociald a Republicii
Moldova, avand o contributie semnificativa la cresterea exporturilor si la sustinerea economiei locale.
Dintre ramurile acestei industrii, productia de fructe deshidratate, in special prunele, ocupa un loc
central datoritda conditiilor pedoclimatice favorabile si traditiei Tndelungate in prelucrarea acestora.
Prunele deshidratate sunt recunoscute pe plan international nu doar pentru calitatile lor organoleptice,
ci si pentru beneficiile lor nutritionale, fiind bogate in fibre, vitamine si minerale esentiale.

Cu toate acestea, pentru a ramane competitiva pe piata globala, industria fructelor deshidratate
trebuie sa raspunda unor cerinte stricte privind siguranta alimentara si calitatea produselor. In special
pe pietele Uniunii Europene, consumatorii pun un accent din ce in ce mai mare pe transparenta
procesului de productie, pe trasabilitatea produselor si pe utilizarea unor tehnologii moderne care sa
asigure inofensivitatea alimentelor. In acest context, conservarea fructelor deshidratate joacd un rol
crucial, influentand direct termenul de valabilitate, calitatea si siguranta acestora.

Lucrarea de fata abordeazd o problemd actuald si esentiala pentru industria alimentara
moldoveneascd: asigurarea inofensivititii prunelor deshidratate tratate cu conservanti.
Conservarea prin utilizarea sorbatului de potasiu (E202), recunoscut pentru eficienta sa in prevenirea
dezvoltdrii microorganismelor, reprezintd o metoda modernd si sigura care contribuie la pastrarea
calititilor produsului. In acelasi timp, metoda de aplicare a conservantului, alituri de conditiile de
depozitare, poate influenta semnificativ stabilitatea acestuia si, implicit, siguranta produsului final.

Scopul acestei teze este de a analiza si de a optimiza tehnologiile de procesare si conservare a
prunelor deshidratate pentru a raspunde cerintelor riguroase ale pietelor internationale. Lucrarea se
concentreaza pe evaluarea eficientei metodelor de aplicare a sorbatului de potasiu, cu un accent
deosebit pe tehnologia de aspersiune (stropire), care asigurd o distributie uniforma a conservantului
s1 minimizeaza pierderile acestuia pe durata depozitarii. De asemenea, sunt analizate diferite conditii
de depozitare — temperatura si umiditatea — pentru a determina impactul acestora asupra stabilitatii
sorbatului si asupra calitatii prunelor pe termen lung.

Metodologia de cercetare se bazeaza pe utilizarea unor tehnici moderne de analiza fizico-
chimica si microbiologica, respectand standardele internationale de siguranta alimentard. Rezultatele
obtinute nu doar ca ofera solutii practice pentru producatorii locali, ci si contribuie la dezvoltarea
unor ghiduri tehnologice care pot sprijini extinderea exporturilor moldovenesti de prune deshidratate
pe pietele internationale.

Astfel, lucrarea 1si propune sd aduca o contributie semnificativd la modernizarea sectorului
fructelor deshidratate din Republica Moldova, sprijinind producétorii in adoptarea unor practici
tehnologice avansate care sa le asigure competitivitatea. Aceastd abordare integreaza cerintele de
sustenabilitate si inovatie, esentiale pentru a face fatd provocarilor unei piete globale aflate intr-0
continud schimbare. Prin aceste contributii, Republica Moldova 1si poate consolida pozitia de
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exportator de fructe deshidratate de inalta calitate, asigurand o dezvoltare durabild a sectorului

agroalimentar.
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