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REZUMAT

Teza de master cu titlul ” Caracterizarea concentratelor de fibre alimentare din tescovina
de prune”,” autor Cecan Alexandru, programul de studiu Calitatea si Siguranta Produselor
Alimentare, Universitatea Tehnicd a Moldovei, Chisindu, 2024.

Teza contine: introducere, patru capitole, concluzii, bibliografie, 61 de pagini, 13 figuri, 11
tabele. In tezd au fost citate 24 surse bibliografice.

Cuvinte cheie: sustenabilitate, fibre alimentare solubile, fibre alimentare insolubile, prune.

Problematica studiului. Problema abordata in acest studiu este identificarea surselor de
nutrienti si compusi beneficii pentru promovarea sandtatii si a alimentatiei echilibrate, cu accent
pe alimentele functionale si sursele acestora, precum fibrele alimentare. Respectiv fibrele
alimentare din tescovina de prune este un exemplu de aliment functional care poate fi utilizat
pentru a promova o alimentatie sandtoasd si o viatd activa.

Scopul tezei consta in obtinerea concentratelor de fibre alimentare din tescovina industriala
de prune folosind metode de extractie enzimatice combinate cu metode fizice n vederea
identificarii metodei sustenabile cu randament inalt de extractie a fibrelor alimentare si proprietati
tehnologice.

Metode aplicate in cercetare. In cercetare s-au utilizat metode senzoriale, fizico-chimice
si microbiologice, cum ar fi: caracteristica senzoriala, granulozitatea, umiditatea, pH-lui,
continutul de fibre alimentare insolubile, continutul de fibre alimentare solubile, Continutul total
de fibre alimentare, continutul total de polifenoli etc.

Rezultatele cercetirii. Tescovina de prune s-a caracterizat printr-un continut inalt de fibre
alimentare totale de 39%, cu ponderea fractiei solubile de 8%. Continutul total de fibre alimentare
in tescovind de mere, folosit cel mai des pentru producerea preparatelor din fibre alimentare,
obtinute in conditii similare, a variat intre 30 si 60% in functie de soi, in timp ce datele privind
continutul total de fibre alimentare din tescovina industriala de mere este de obicei peste 60%,
tescovina de pere - 56,9% si tarate de orez - 27,04 % , ceea ce indica faptul ca tescovina de prune
este o sursa de fibre alimentare.

Raportul dintre fibre alimentare totale /fibre alimentare solubile in tescovina a fost de 7:1.
lar raportul fibre alimentare insolubile/fibre alimentare solubile - de 6:1

Raportul fibre alimentare insolubile/fibre alimentare solubile este crucial in determinarea
functiilor fiziologice ale fibrelor alimentare. In industria alimentara, fibrele alimentare cu un raport
fibre alimentare insolubile/fibre alimentare solubile de 2:1 sunt preferate pentru calitatea sa

superioara.



SUMMARY

Master's thesis with the title "Characterization of dietary fiber concentrates from plum
pomace", author Cecan Alexandru, Food Quality and Safety study program, Technical University
of Moldova, Chisinau, 2024.

The thesis contains: introduction, four chapters, conclusions, bibliography, 61 pages, 13
figures, 11 tables. 24 bibliographic sources were cited in the thesis.

Key words: sustainability, soluble dietary fiber, insoluble dietary fiber, plums.

The problem of the study. The problem addressed in this study is the identification of
sources of beneficial nutrients and compounds to promote health and balanced nutrition, with an
emphasis on functional foods and their sources, such as dietary fiber. The dietary fiber in plum
pomace is an example of a functional food that can be used to promote healthy eating and active
living.

The aim of the thesis is to obtain dietary fiber concentrates from industrial plum pomace
using enzymatic extraction methods combined with physical methods in order to identify the
sustainable method with high yield of dietary fiber extraction and technological properties.

Methods applied in research. Sensory, physico-chemical and microbiological methods
were used in the research, such as: sensory analysis, graininess, moisture, pH value, insoluble
dietary fiber content, soluble dietary fiber content, total dietary fiber content, total polyphenol
content, etc.

Research results. Plum pulp was characterized by a high content of total dietary fiber in
39%, with the weight of the soluble fraction of 8%. The total dietary fiber content of apple pomace,
most often used for the production of dietary fiber preparations, obtained under similar conditions,
varied between 30 and 60% depending on the variety, while data on the total dietary fiber content
of pomace industrial apple is usually over 60%, pear pomace - 56.9% and rice bran - 27.04%,
which indicates that plum pomace is a good source of dietary fiber.

The ratio of total dietary fiber / soluble dietary fiber in the pomace was 7:1. And the ratio
of insoluble dietary fiber/soluble dietary fiber - 6:1

The ratio of insoluble dietary fiber to soluble dietary fiber is crucial in determining the
physiological functions of dietary fiber. In the food industry, dietary fiber with an insoluble dietary

fiber/soluble dietary fiber ratio of 2:1 is preferred for its superior quality.
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INTRODUCERE

Actualmente, din ce in cele mai multe cercetari sunt dedicate identificarii surselor de
nutrienti $i compusi beneficii pentru promovarea sanatatii si a alimentatiei echilibrate. Printre
aceste surse se numara si tescovina de fructe, un produs derivat din procesul de productie a sucului
de prune, ce atrage interesul din cauza continutului sdu bogat in fibre alimentare si substante
bioactive. In contextul preocupirii crescande pentru promovarea unei alimentatii sinitoase si a
unei vieti active, cercetarile privind alimentele functionale si sursele acestora, precum fibrele
alimentare, au devenit din ce Tn ce mai important. Unul dintre aceste alimente este tescovina de
prune, un produs secundar obtinut in urma prelucrarii prunelor in industria alimentard, cunoscut
pentru continutul sdu semnificativ de fitontrienti si fibre alimentare [1].

Prunele se caracterizeaza printr-o concentratie nalta de compusi polifenolici variind de la
138 mg/100 g pand la 684 mg/100 g, in functie de soi. Cei mai importanti compusi fenolici din
prune sunt acizii hidroxicinamici, in principal patru izomeri ai acidului cafeoilchinic, unde acidul
neoclorogenic este predominant. Pe langd acizii cafeoilchinici, sunt prezente cantitéti
semnificative de acizi p -cumaroilchinici. In plus au fost detectati si compusi antocianilor, precum
quercetina, flavanoli si procianidine. Potrivit numeroaselor rapoarte, aceste substante sunt
caracterizate de proprietati benefice pentru sanatate, cum ar fi prevenirea cancerului, inclusiv
cancerul de san. Mai mult, compusii polifenolici sunt capabile sa previna bolile de inima, bolile
sistemului digestiv si osteoporoz [2]. Compusii polifenolici extrasi din tescovina de prune ar putea
fio alternativa la conservantii sintetici, deoarece consumatorii solicitd mai multe alimente naturale
si proaspete, cu mai putini aditivi sintetici, dar cu siguranta sporitd si duratd de depozitare mai
lunga [2].

Fibrele alimentare sunt componente esentiale ale dietei umane, contribuind la sanatate si
functionarea optimd a sistemului digestiv. Acestea sunt recunoscute precum capacitatea lor de a
sustine sandtatea tractului digestiv, de a reduce riscul anumitor afectiuni boli cardiovasculare sau
diabetul si de a contribui la mentinerea unei greutati corporale sandtoase. Ele sunt clasificate n
doua categorii principale: fibre alimentare solubile si fibre alimentare insolubile. Fibrele
salimentare solubile se dizolva in apa si sunt implicate in reducerea nivelului de colesterol si a
glicemiei, in timp ce fibre alimentare insolubile ajutd la reglarea tranzitului intestinal si la
mentinerea sanatatii colonului [2].

Republica Moldova este unul dintre cei mai mari producatori si exportatori de prune din
lume. Prunele sunt cultivate pe o suprafata de aproximativ 22000 de hectare, cu o productie medie
anuala este de 100000 de tone. Tn septembrie 2023, Republica Moldova a exportat o cantitate
impresionanta de 35000 de tone de prune, dintre care 28200 de tone au ajuns pe pietele din Uniunea

Europeana si Marea Britanie. Existd mai multe soiuri de prune cultivate in Republica Moldova,
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printre care Anna Spath, Stanley, Vinete romanesti si Gras romanesc. Aceste soiuri variaza in
functie de dimensiunea fructului, culoare, gust si perioada de maturare.

Tescovina de prune este un produs secundar al transformarii industriale a fructelor de prune
in suc. Cantitatea de tescovina depinde de tipul fructelor si de conditiile tehnologice (dimensiunea
macinarii, tratamentul enzimatic si conditiile de presare) si poate ajunge pana la 25% din materia
prima transformata. Potentialele utilizari ale tescovinei sunt: compostarea sau utilizarea ca
combustibil sau utilizarea tescovinei ca componentd alimentara animald [2]. Prin urmare,
cunoasterea detaliatd a structurii si compozitiei tescovinei de prune poate oferi solutii pentru
gestionarea si valorificarea eficienta a acestor deseuri din industria fructelor, aducand mai multe
beneficii s1 anume:

- valorificarea materiei prime secundare - tescovina de prune, care anterior ar fi putut fi
considerat un deseu, poate fi valorificata in mod eficient pentru obtinerea de
componente valoroase, cum ar fi fibrele alimentare, antioxidantii si alte substante
bioactive. Aceasta valorificare transforma deseurile in resurse utile.

- reducerea risipei alimentare - utilizarea tescovinei de prune in alte scopuri decét
eliminarea directa reduce cantitatea de deseuri generate de industria fructelor. Acest
lucru se aliniazd principiilor economiei circulare si ale unei abordari durabile in
gestionarea resurselor.

- promovarea sustenabilitatii - utilizarea eficientd a deseurilor pentru obtinerea
componentelor valoroase contribuie la promovarea unui mediu mai sustenabil si la
reducerea impactului asupra mediului inconjurator.

Scopul tezei de master consta in obtinerea concentratelor de fibre alimentare din tescovina
industriala de prune folosind metode de extractie enzimatice combinate cu metode fizice in
vederea identificarii metodei sustenabile cu randament inalt de extractie a fibrelor alimentare si
proprietati tehnologice. Aceasta cercetare se bazeaza pe o abordare metodologica riguroasa, care
include experimente detaliate si analize cantitative si calitative. Obiectivul final a fost de a furniza
date experimentale semnificative referitoare la continutul de fibre alimentare din tescovina de

prune si proprietatile tehnologice ale acestora.
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