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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 și Siguranța Produselor 

Alimentare, Universitatea Tehnică a Moldovei, Chișinău, 2024. 

Teza conține: introducere, patru capitole, concluzii, bibliografie, 61 de pagini, 13 figuri, 11 

tabele. În teză au fost citate 24 surse bibliografice. 

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

Problematica studiului. Problema abordată în acest studiu este identificarea surselor de 

nutrienți și compuși beneficii pentru promovarea sănătății și a alimentației echilibrate, cu accent 

pe alimentele funcționale și sursele acestora, precum fibrele alimentare. Respectiv fibrele 

alimentare din tescovina de prune este un exemplu de aliment funcțional care poate fi utilizat 

pentru a promova o alimentație sănătoasă și o viață activă. 

Scopul tezei constă în obținerea concentratelor de fibre alimentare din tescovină industrială 

de prune folosind metode de extracție enzimatice combinate cu metode fizice în vederea 

identificării metodei sustenabile cu randament înalt de extracție a fibrelor alimentare și proprietăți 

tehnologice. 

Metode aplicate în cercetare. În cercetare s-au utilizat metode senzoriale, fizico-chimice 

și microbiologice, cum ar fi: caracteristica senzorială, granulozitatea, umiditatea, pH-lui, 

conținutul de fibre alimentare insolubile, conținutul de fibre alimentare solubile, Conținutul total 

de fibre alimentare, conținutul total de polifenoli etc.  

Rezultatele cercetării. Tescovină de prune s-a caracterizat printr-un conținut înalt de fibre 

alimentare totale de 39%, cu ponderea fracției solubile de 8%. Conținutul total de fibre alimentare 

în tescovină de mere, folosit cel mai des pentru producerea preparatelor din fibre alimentare, 

obținute în condiții similare, a variat între 30 și 60% în funcție de soi, în timp ce datele privind 

conținutul total de fibre alimentare din tescovină industrială de mere este de obicei peste 60%, 

tescovina de pere - 56,9% și tărâțe de orez - 27,04 % , ceea ce indică faptul că tescovina de prune 

este o sursă de fibre alimentare.  

Raportul dintre fibre alimentare totale /fibre alimentare solubile în tescovină a fost de 7:1. 

Iar raportul fibre alimentare insolubile/fibre alimentare solubile - de 6:1 

Raportul fibre alimentare insolubile/fibre alimentare solubile este crucial în determinarea 

funcțiilor fiziologice ale fibrelor alimentare. În industria alimentară, fibrele alimentare cu un raport 

fibre alimentare insolubile/fibre alimentare solubile de 2:1 sunt preferate pentru calitatea sa 

superioară.  
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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 în cele mai multe cercetări sunt dedicate identificării surselor de 

nutrienți și compuși beneficii pentru promovarea sănătății și a alimentației echilibrate. Printre 

aceste surse se numără și tescovina de fructe, un produs derivat din procesul de producție a sucului 

de prune, ce atrage interesul din cauza conținutului său bogat în fibre alimentare și substanțe 

bioactive. În contextul preocupării crescânde pentru promovarea unei alimentații sănătoase și a 

unei vieți active, cercetările privind alimentele funcționale și sursele acestora, precum fibrele 

alimentare, au devenit din ce în ce mai important. Unul dintre aceste alimente este tescovina de 

prune, un produs secundar obținut în urma prelucrării prunelor în industria alimentară, cunoscut 

pentru conținutul său semnificativ de fitontrienți și fibre alimentare [1]. 

Prunele se caracterizează printr-o concentrație înaltă de compuși polifenolici variind de la 

138 mg/100 g până la 684 mg/100 g, în funcție de soi. Cei mai importanți compuși fenolici din 

prune sunt acizii hidroxicinamici, în principal patru izomeri ai acidului cafeoilchinic, unde acidul 

neoclorogenic este predominant. Pe lângă acizii cafeoilchinici, sunt prezente cantități 

semnificative de acizi p -cumaroilchinici. În plus au fost detectați și compuși antocianilor, precum 

quercetina, flavanoli și procianidine. Potrivit numeroaselor rapoarte, aceste substanțe sunt 

caracterizate de proprietăți benefice pentru sănătate, cum ar fi prevenirea cancerului, inclusiv 

cancerul de sân. Mai mult, compușii polifenolici sunt capabile să prevină bolile de inimă, bolile 

sistemului digestiv și osteoporoz [2]. Compușii polifenolici extrași din tescovina de prune ar putea 

fi o alternativă la conservanții sintetici, deoarece consumatorii solicită mai multe alimente naturale 

și proaspete, cu mai puțini aditivi sintetici, dar cu siguranță sporită și durată de depozitare mai 

lungă [2]. 

Fibrele alimentare sunt componente esențiale ale dietei umane, contribuind la sănătate și 

funcționarea optimă a sistemului digestiv. Acestea sunt recunoscute precum capacitatea lor de a 

susține sănătatea tractului digestiv, de a reduce riscul anumitor afecțiuni boli cardiovasculare sau 

diabetul și de a contribui la menținerea unei greutăți corporale sănătoase. Ele sunt clasificate în 

două categorii principale: fibre alimentare solubile și fibre alimentare insolubile. Fibrele 

salimentare solubile se dizolvă în apă și sunt implicate în reducerea nivelului de colesterol și a 

glicemiei, în timp ce fibre alimentare insolubile ajută la reglarea tranzitului intestinal și la 

menținerea sănătății colonului [2].  

Republica Moldova este unul dintre cei mai mari producători și exportatori de prune din 

lume. Prunele sunt cultivate pe o suprafață de aproximativ 22000 de hectare, cu o producție medie 

anuală este de 100000 de tone. În septembrie 2023, Republica Moldova a exportat o cantitate 

impresionantă de 35000 de tone de prune, dintre care 28200 de tone au ajuns pe piețele din Uniunea 

Europeană și Marea Britanie. Există mai multe soiuri de prune cultivate în Republica Moldova, 
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printre care Anna Spath, Stanley, Vinete românești și Gras românesc. Aceste soiuri variază în 

funcție de dimensiunea fructului, culoare, gust și perioada de maturare.  

Tescovina de prune este un produs secundar al transformării industriale a fructelor de prune 

în suc. Cantitatea de tescovină depinde de tipul fructelor și de condițiile tehnologice (dimensiunea 

măcinarii, tratamentul enzimatic și condițiile de presare) și poate ajunge până la 25% din materia 

primă transformată. Potențialele utilizări ale tescovinei sunt: compostarea sau utilizarea ca 

combustibil sau utilizarea tescovinei ca componentă alimentară animală [2]. Prin urmare, 

cunoașterea detaliată a structurii și compoziției tescovinei de prune poate oferi soluții pentru 

gestionarea și valorificarea eficientă a acestor deșeuri din industria fructelor, aducând mai multe 

beneficii și anume: 

- valorificarea materiei prime secundare - tescovina de prune, care anterior ar fi putut fi 

considerat un deșeu, poate fi valorificată în mod eficient pentru obținerea de 

componente valoroase, cum ar fi fibrele alimentare, antioxidanții și alte substanțe 

bioactive. Această valorificare transformă deșeurile în resurse utile. 

- reducerea risipei alimentare - utilizarea tescovinei de prune în alte scopuri decât 

eliminarea directă reduce cantitatea de deșeuri generate de industria fructelor. Acest 

lucru se aliniază principiilor economiei circulare și ale unei abordări durabile în 

gestionarea resurselor. 

- promovarea sustenabilității - utilizarea eficientă a deșeurilor pentru obținerea 

componentelor valoroase contribuie la promovarea unui mediu mai sustenabil și la 

reducerea impactului asupra mediului înconjurător. 

Scopul tezei de master constă în obținerea concentratelor de fibre alimentare din tescovină 

industrială de prune folosind metode de extracție enzimatice combinate cu metode fizice în 

vederea identificării metodei sustenabile cu randament înalt de extracție a fibrelor alimentare și 

proprietăți tehnologice. Această cercetare se bazează pe o abordare metodologică riguroasă, care 

include experimente detaliate și analize cantitative și calitative. Obiectivul final a fost de a furniza 

date experimentale semnificative referitoare la conținutul de fibre alimentare din tescovina de 

prune și proprietățile tehnologice ale acestora. 
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