
REZUMAT 
 

REALIZAREA EXTRACTELOR FINALE DIN SUB-PRODUSELE DE CĂTINĂ ȘI AFINE LA NIVEL 
DE LABORATOR. REALIZAREA DE SUPLIMENTE ALIMENTARE ȘI PRODUSE ALIMENTARE 

FUNCȚIONALE LA NIVEL DE LABORATOR 
 

Activităţi conform planului de realizare a proiectului: 
1. Alegerea variantelor optime de extracte din fructe de cătină și afine pentru fiecare tip de produs 
(suplimente, alimente funcționale, băuturi), realizarea acestora la nivel de laborator. 
2. Caracterizarea analitică a variantelor optimizate de extracte. 
3. Realizarea de sarje de extracte pentru expedierea lor în Spania. 
4. Realizarea de suplimente alimentare și produse alimentare funcționale la nivel de laborator pe baza 
extractelor obținute (de rodii și citrice din Spania și de cătină și afine din România). 
5. Evaluarea din punct de vedere microbiologic, senzorial și nutrițional a variantelor de produse obținute. 
6. Optimizarea formulelor celor două tipuri de produse (suplimente alimentare și alimente funcționale) la 
nivel de laborator. 
7. Caracterizarea analitică a variantelor optimizate de produse nou create. 
8. Inițierea studiilor de stabilitate a extractelor din sub-produsele de fructele de cătină și afine, în condiții 
accelerate și în timp real. 
9. Diseminarea pe scară largă prin elaborarea a unui articol în baze de date internaționale recunoscute 
(BDI). Participarea la conferințe naționale și internaționale. 
 

REZULTATE 

A1. Alegerea variantelor optime de extracte din fructe de cătină și afine pentru fiecare tip 
de produs (suplimente, alimente funcționale, băuturi), realizarea acestora la nivel de 
laborator. 

Din experimentele de extracție efectuate în prima etapă a proiectului s-a văzut că varianta cea mai bună 
de extracție pentru a obține un extract bogat în principiile active de interes – compuși antioxidanți – dar și din 
punct de vedere economic, este o extracție cu soluție hidroalcoolică de concentrație 50% cu raportul material 
vegetal:solvent de 1:3, urmată de concentrarea extractului obținut. 

Trebuie menționat faptul că materiile prime, sub-produsele de cătină și afine s-au modificat față de etapa 
trecută, deoarece firma Hofigal și-a schimbat tehnologiile de procesare. Astfel în loc de sub-produs de cătină 
rezultat de la extracția uleiului s-a utilizat sub-produs rezultat de la extracția sucului, iar în loc de sub-produs de 
afine rezultat după scurgerea sucului prin dezghețarea fructelor congelate s-a utilizat sub-produs rezultat de la 
extracția sucului. Aceste noi materii prime au fost caracterizate din punct de vedere microbiologic și 
compozițional. 
 
A2. Caracterizarea analitică a variantelor optimizate de extracte. 
 Variantele optimizate de extracte din sub-produse de cătină și afin obținute în laborator au fost 
caracterizate din punct de vedere fizico-chimic și microbiologic, determinîndu-se următorii parametrii: 
- determinarea contaminării microbiene - conform Farmacopeea Europeană în vigoare 
- descriere: aspectc, culoare, miros gust – conform Farmacopeea Europeană în vigoare 
- densitatea relativă - conform Farmacopeea Europeană în vigoare 
- reziduu prin uscare - conform Farmacopeea Europeană în vigoare 
- polifenoli totali – metodă Folin-Ciocîlteu 
- activitatea antioxidantă – metoda CUPRAC și metoda DPPH 
- conținut de proteine – Metoda Kjeldahl; 
- conținut de lipide – extracție directă Soxhlet; 



- zahăr total – metoda Schoorl modificată 
- minerale - conform Farmacopeea Europeană în vigoare 
  

A3. Realizarea de sarje de extracte pentru expedierea lor în Spania. 
 Șarjele de extracte din sub-produse de fructe de cătină și afin pentru partenerul din Spania - AMC Innova 
Juice and Drinks au fost realizate în laborator, sub formă de extracte hidroalcoolice 50% concentate pe 
rotaevaporator până la un reziduu la evaporare/substanță uscată optime. S-au realizat șarje de câte 1 kg din fiecare 
extract care s-au ambalat în cutii alimentare din polipropilenă cu capac, etichetate corespunzător. Deoarece 
produsele se păstrează la congelator, s-au trimis cu transport special la rece, pe cale terestră (transportator român). 
 Produsele etichetate sunt prezentate în figura 5, iar în continuare sunt prezentate și fișele tahnice pentru 
cele 2 produse. 

 
Șarjele de extracte concentrate din sub-produsele de fructe de cătină și afine care au fost trimise în Spania 

 
A4. Realizarea de suplimente alimentare și produse alimentare funcționale la nivel de 
laborator pe baza extractelor obținute (de rodii și citrice din Spania și de cătină și afine din 
România). 
 
 În cadrul echipei de cercetare a proiectului s-a decis să se dezvolte suplimente alimentare și alimente 
funcționale sub formă de batoane, utilizând extractele optimizate obținute în cadrul firmei Hofigal, din sub-
produsele de fructe de cătină și afine și extractele primite de la partenerul din Spania – AMC Innova Juice and 
Drinks – de rodii și citrice. 

 
 Ținând cont de tipul de extracte avut la dispoziție și de compoziția lor fito-chimică, s-a hotarât dezvoltarea 
a 2 tipuri de suplimente alimentare și 3 formule de batoane. 
 

 
Amestecul și capsulele din Suplimentul alimentar 1  

 
 



 
Amestecul și capsulele din Supliment alimentar 2  

 
Pentru fiecare din cele 2 formule de suplimente alimentare s-au realizat câte 3 variante compozițonale, 

variind procentul de ingrediente sau adăugând unele ingrediente acolo unde a fost cazul. 
 

Pentru realizarea produselor alimentare funcționale la nivel de laborator pe baza extractelor obținute (de 
rodii și citrice din Spania și de cătină și afine din România) s-au conceput 3 formule. 

Fazele procesului tehnologic ce trebuie parcurs pentru a realiza batoanele la nivel de laborator sunt 
următoarele: 

 Recepție materii prime 
 Cântărire materii prime; 
 Dozarea și mixarea ingredientelor conform rețetarului 
 Omogenizare masă obținută 
 Formare și calibrare baton  
 Ambalare prin înfoliere individuală Folie trei straturi inscripționată 
 Marcarea lotului, a datei de valabilitate și a schimbului care a elaborat produsul se face pe ambalajul 

individual ca și pe cel colectiv ; 
 Ambalarea colectivă se face in sistem neautomatizat, cu sigilarea fiecarui bax în parte. 
 Întreținerea și curățirea utilajelor pe tot parcursul procesului tehnologic urmate de dezinfectarea cu 

soluții speciale cu aprobare MS de utilizare în sisteme HACCP. Curățarea și igienizarea echipamentelor 
sa face la începutul și sfârșitul fiecărui proces de fabricare și schimb, atât a utilajelor cât și a spațiului 
de lucru. 

Ingredientele pentru fiecare variantă de batoane au fost combinate în diverse proporții pentru a asigura un 
baton cu o consistență potrivită, gust plăcut, valori nutriționale optime, dar și un aport de substanțe fito-chimice.  

 

 
Batoane Formula 1 

 

  
Batoane Formula 2 



 

 
Batoane Formula 3 

 
A8. Inițierea studiilor de stabilitate a extractelor din sub-produsele de fructele de cătină și 
afine, în condiții accelerate și în timp real. 
 
 Studiile de stabilitate s-au inițiat pentru extractele concentrate optimizate din sub-produsele de cătină și 
afine obținute în laborator. S-au prelevat probe din ambele extracte și s-au furnizat și partenerului IBA, fiecare 
dintre parteneri urmărind anumiți parametrii. 
 Parametrii care s-au urmărit pentru fiecare extract au fost: încărcătura microbiană, activitatea antioxidantă, 
polifenoli totali, conținutul de minerale, conținutul de proteină și de zahăr total.  
 
 
 
 

 
A9. Diseminarea pe scară largă prin elaborarea a unui articol în baze de date internaționale 
recunoscute (BDI). Participarea la conferințe naționale și internaționale. 
 
 Diseminarea s-a realizat prin participarea la o conferință - a 15-a Conferință națională științifică și  
informală a Centrului de Economie Montană  CE-MONT Vatra Dornei/INCE/Academia  Română, organizată  
în  colaborare  cu  Agenția  Națională  a  Zonei  Montane/MADR,  Institutul  Național  de  Cercetare-Dezvoltare 
pentru Biologie și Nutriție Animală (INCDBNA-IBNA Balotești), Institutul Național de Cercetare-Dezvoltare  
pentru  Bioresurse  Alimentare  - IBA București, Forumul Montan din România și Agenția Națională pentru 
Dezvoltare Rurală Montană ”Romontana” – publicarea unui articol BDI în Journal of EcoAgriTourism  și 
redactarea și trimiterea unui articol ISI, în luna decembrie 2021, spre publicare în revista FOOD, Special Issue 
"Ecofriendly Valorization of New Sources of Ingredients for Food Fortifications", factor de impact  4,350 (2020) 
– articol aflat în evaluare. 

La conferință a fost prezentată lucrarea “Research on chemical composition of sea buckthorn wastes”.  
Autori: L. APOSTOL, L. A. MIHAI, I. SMEU, , M. NEAGU, C. LUNTRARU, L. GACEU. – Prezentare orală. 
(16 septembrie - 17 septembrie 2021). Invitația, programul conferinței și abstractul lucrării sunt prezentate mai 
jos. 



 



 
 



 
 
 Articolul BDI are titlul “Researches on the chemical composition of wastes from the manufacture of 
berries”, autori: L. Apostol, L. A. Mihai, I. Smeu, S. Bobea, M. Neagu, C. Luntraru, L. Gaceu. Journal of 
EcoAgriTourism, Vol. 17, no. 2, pag 77, 2021. https://rosita.ro/jeat/archive/2_2021.pdf .  . 

Coperta jurnalului cuprinsul și prima pagină a articolului sunt prezentate în continuare. 
 



 

 



 
  

Articolul ISI pentru revista FOOD are titlul “Antioxidant  and  chemical characterization of sea buckthorn 
(Hippophae  rhamnoides) byproduct for further valorization in nutraceuticals” și autori: Cristina Mihaela 
Luntraru,  Livia Apostol , Oana Bianca Oprea , Mihaela Neagu, Adriana Florina Popescu, Justinian Andrei 
Tomescu, Mihaela Mulțescu, Iulia Elena Susman si Liviu Gaceu. Iar datele de submitere și abstractul articolului 
sunt prezentate mai jos. 
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