
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. Inițierea studiilor de stabilitate a suplimentelor alimentare și alimentelor funcționale în 

condiții accelerate cât și în timp real. 

2. Realizarea de extracte din sub-produsele de fructe de cătină și afine la nivel de pilot. 

3. Caracterizarea din punct de vedere fizico-chimic și microbiologic a extractelor din sub-

produsele de fructe de cătină și afine obținute la nivel pilot. 

4. Realizarea de șarje experimentale de extracte din fructele de cătină și afine la nivel pilot 

pentru expedierea de mostre în Spania. 

5. Continuarea studiilor de stabilitate prin caracterizarea din punct de vedere fizico-

chimic și microbiologic pe parcursul depozitării a suplimentelor și alimentelor 

funcționale în vederea stabilirii termenului de valibilitate. 

6. Diseminarea rezultatelor catre mediul științific prin publicarea rezultatelor sub formă 

de articole în reviste de specialitate de prestigiu (BDI) și prin participarea la evenimente 

științifice (conferințe, simpoziane, târguri, etc). 

 

 

1.Inițierea studiilor de stabilitate a suplimentelor alimentare și alimentelor 

funcționale în condiții accelerate cât și în timp real. 
 

Produsele optimizate obținute la nivel de laborator, extracte concentrate din fructe de cătină 

și afine, suplimente alimentare și alimente funcționale sub formă de batoane au fost analizate din 

punct de vedere fizico-chimic, microbiologic, prin evidențierea studiilor de stabilitate, realizate în 

condițiile distincte: 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 partenerului IBA, fiecare dintre parteneri urmărind anumiți parametrii de analiză. 

Ținând cont că produsele obținute sunt extracte sub formă vâscoasă, cu o umiditate de 20-25%, 

fără alcool etilic în compoziție, acesta fiind eliminat prin concentrare la evaporator, acestea nu pot 

fi păstrate în condiții normale la temperatura camerei și au fost păstrate la frigider, la aproximativ 

8°C. Astfel studiul a fost efectuat în aceste condiții, fiind considerate condiții accelerate, de 

asemenea o parte din probe au fost depozitate în congelator la -18°C, mergând pe ipoteza că vor 

rezista mai mult timp așa, iar acestea au fost considerate condiții normale/timp real.  

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, ale căror caracteristici. 

1.1. Evaluarea variantelor de suplimente alimentare și alimente funcționale, 

senzoriale și nutriționale, analizate din punct de vedere microbiologic. 
Determinarea contaminării microbiene pentru probele de suplimente alimentare sub 

formă de capsule s-a realizat în conformitate cu Farmacopeea Europeană, ediția în vigoare. Probele 



au fost prelevate pentru analiză imediat ce suplimentele alimentare au fost realizate prin 

următoarele standarde din domeniu analizei microbiologice.  

Evaluarea suplimentelor alimentare și alimentelor funcționale, senzoriale și nutriționale 

obținute la nivel pilot din punct de vedere microbiologic au fost analizate 6 standarde în domeniu, 

care au stat la baza metodelor de analiză microbiologice utilizate: 

SR EN  ISO 6888-

1:2002 

Microbiologia alimentelor si furajelor METODA ORIZONTALA PENTRU 

NUMARAREA STAFILOCOCILOR COAGULAZA – POZITIVI 

(STAPHYLOCOCCUS AUREUS SI ALTE SPECII). Partea 1: Tehnica pe mediu 

de agar Baird – Parker. 

SR ISO 16649-

2:2007 

- Microbiologia alimentelor si nutrețurilor. Metoda orizontala pentru enumerarea 

Escherichia coli pozitive la β – glucuronidaza. Partea 2: Tehnica de numarare a 

coloniilor la 440C folosind 5 – bromo – 4 – cloro – 3 – indolil β – D - glucuronat 

ISO 6887-1/2017 

Microbiologia lanțului alimentar – prepararea probelor, suspensiei inițiale si 

diluțiilor decimale pentru examinarea microbiologica. Partea 1: Reguli generale 

pentru prepararea suspensiei inițiale si a diluțiilor decimale. 

ISO 6887-4/2017 

Microbiologia lanțului alimentar – prepararea probelor, suspensiei inițiale si 

diluțiilor decimale pentru examinarea microbiologica. Partea 4: Norme specifice 

pentru prepararea diverselor produse. 

SR EN ISO 6579-

1/2017 

Microbiologia lantului alimentar. Metoda orizontala pentru detectarea, numararea 

si serotipozarea Salmonella. Partea 1: Detectarea Salmonella spp. 

SR EN ISO 

7218:2007 

 Microbiologia alimentelor si furajelor. Cerințe generale si ghid pentru examenele 

microbiologice. 

SR EN ISO 

7218/A1/2013 

Microbiologia alimentelor si furajelor. Cerințe generale si ghid pentru examenele 

microbiologice. Amendament 1. 

 

2. Realizarea de extracte din sub-produsele de fructe de cătină și afine la 

nivel de pilot. 
 

2.1. Extracte din sub-produsele de fructe de cătină și afine la nivel de pilot. 

 

În urma prelucrării datelor experimentale din etapa a-2-a la nivel laborator, s-a observat că 

variantele de extracție obținute din extractele din fructele de cătină și afine au fost realizate prin 

macerarea cu recircularea și percolarea timp de 7 zile în soluție hidroalcoolică de concentrație 

50%, cu o agitare timp de 5 ori pe zi a amestecul macerat cu solventul respectiv. 

Această operație de extracție a fost preluată și în etapa a-3-a, experimentele extractelor din 

fructele de cătină și afine au fost prelucrate la nivel pilot prin cîntărirea a 9 kg material vegetal 

(fructe de cătină și fructe de afine) pus într-un săculeț de mătase fin și introdus într-un coșuleț de 

inox perforat pe unde se scurge solventul. Cantitatea de 27 litri de solvent hidroalcoolic de 50%, 

se adaugă printr-un vas de inox care având o capacitate mare care se scurge lin printr-un robinet, 

în recipientul percolatorului. Solventul hidroalcoolic de 50% se lasă să se macereze timp de 24 de 

ore peste materialul vegetal ( fructele de afine sau fructele de cătină), după care recircularea 

solventului  hidroalcoolic de 50%, se face în aceeași zi de 5 ori, printr-un robinet care este atașat 

la nivelul trinchiului percolatorului, unde solventul hidroalcoolic de 50%, trece printr-un vas mare 

de inox, iar acesta este recirculat de sus în jos, prin niște vase de inox de capaciate mare. Operația 

de percolare a extracției hidroalcoolice de 50% se face de 5 ori pe zi timp de 7 zile și de fiecare 

dată se face recircularea prin picurare lentă a solventului (v. Figura 1).  



 
Figura 1. Percolator pentru extracție la nivel pilot   

 

În a -8-a zi, la sfârșitul percolării materialul vegetal a fost presat pentru recuperarea 

solventului de extracție rămas, iar acestea și a fost reunit cu extractul obținut în urma percolării. 

Cantitatea de extracte hidroalcoolice de 50% din fructele de cătină și afine, obținute prin 

percolarea solventului de aproximativ de 25-30 Litri, iar această cantitate de extracșie 

hidroalcoolică de 50% este introdusă într-un balon cu o capacitate de 30-40 Litri la un 

rotaevapoartor rotativ cu model Buchi R-25 Ex, de nivel pilot pentru concentrarea extractului 

respectiv pentru a se ajunge la un lichid văscos, cu o substanță uscată de aproximativ 70-85%. La 

concentrarea extractelor hidroalcoolice de 50% se folosește un  rotaevapoartorul rotativ cu 

modelul Buchi de tip R 185Ex (v. Figura 2), dotat cu o pompă de vid, un chiller modelul Buchi, 

de tip F-308, la nivel pilot și  cu o baie de încălzire. Extractele hidroalcoolice de 50%, care le 

concentrăm prin rotaevaporatorul rotativ, la o viteză rotativă de 90RPM, pe o baie de apă de 

încălzire de aproximativ 50 ºC, prin scăderea progresivă a presiunii din vasul de concentrare, până 

la o presiune minimă de 40 mbari. Temperatura lichidului de răcire recirculantă a fost coborâtă la 

-5 ºC.  



   
Figura 2. Evaporator rotativ, modelul Buchi, de tip R-185Ex și chiller modelul Buchi, de 

tip F-308,  la nivel pilot 

 

Concentrarea a fost realizată până la un anumit procent de masă uscată, specific pentru fiecare 

subprodus. Astfel, extractul concentrat la rotaevaporator din fructul de cătină s-a obținut o masă 

de substanță uscată de 80-85%, iar la extractul concentrat la rotaevaporator din fructul de afine s-

a obținut o masă de substanță uscată de 75-80%. Această determinare de substanță uscată a fost 

realizată cu ajutorul unei termobalanțe analitice (v.figura 3).  

 

 
Figura 3. Termobalanța analitică, modelul VWR. 

Aceste extracte concentrate la evaporator din fructele de cătină și afine au fost ulterior 

depozitate în cutii alimentare din polipropilenă cu capac, etichetate corespunzător și păstrate în 

frigider. 

 



2.2. Realizarea procesului tehnologic pentru cele două extracte concentrate din fructe de 

afine și cătină. 

 

În etapa a treia se realizează schema procesul tehnologic la nivel pilot pentru descrierea 

operațiilor tehnologice a celor două extracte concentrate la rotaevaporatorul din sub-produsele  

fructelor de cătină și afine. Prin realizarea schemei tehnologice, s-au pus în evidență procesul 

tehnologic descris mai jos: 

 

Prezentarea procesului tehnologic (schema tehnologică) a extractelor hidroalcoolice de 50% 

din fructele de cătină și afine 

 

 

 

Măcinarea și cântărirea materiilor prime (Fructul de cătină – deșeu  / fructul 

de afine – deșeu) 

Omogenizarea materiilor prime cu solventul hidroalcoolic de 50% 
 

Macerarea extractului de cătină sau afine cu solvent hidroalcoolic de 50%, 

timp de 7 zile 

 

Recircularea și percolarea solventului hidroalcoolic de 50% de 5 ori pe zi 
 

Concentrarea la rotaevaporator a extractelor din fructele de cătină și afine în raport 

material vegetal: sovent (1:3) 
 

Obținerea substanței uscate la concentrarea extractelor din fructele de cătină și 

afine. 

Depozitarea extractelor concentrate din sub-produsele fructelor de cătină și 

afine în cutii de polipropilenă, etichetate și inscripționate 

 

Păstrarea sau depozitarea extractelor din fructele de cătină și afine la frigider 

sau congelator 



 

 

 

În tabelul  nr 1., extractele concentrate la evaporator prezentate prin studiile accelerate în condițiile accelerate au fost păstrate în congelator la 

temperatura de -18°C, iar în condițiile normale ( în timp real), acestea au fost păstrate la frigider la temperatura de 8°C 
 

 

 

Extracte hidroalcoolice 50% concentrate 

la evaporator 

Perioada de testare 

Condiții 

normale 

Condiții accelerate 

T0 T1 T2 T3 T4 T5 

Extract hidroalcoolic 50% concentrat la 

evaporator de cătină 

momentul inițal o lună 2 luni 3 luni 6 luni 12 luni 

Extract hidroalcoolic 50% concentrat la 

evaporator de afine 

momentul inițal o lună 2 luni 3 luni 6 luni 12 luni 

 

În etapa a -3a, s-au realizat prelucrarea extractelor concentrate din fructele de cătină și afine obținute la nivel pilot prin efectuarea testările 

la momentul inițial – T0,  în condițiile normale, iar în condițiile accelerate au fost descrise de la o lună – T1 până la luna – T5, probele fiind ambalate 

și inscripționate individual în cutii alimentare din propilenă. 

 

În tabelul nr.2, rezultatele extractului concentrat de cătină pentru determinările microbiologice sunt studiate în condițiile normale prezentate 

în frigider la temperatura de 8°C și condițiile accelerate sunt prezentate în congelator la o temperatură de -18°C 

Parametrii /timpi  Perioada de testare      

Extractul concentrat din fructul de cătină 

Limite Condiții normale Limite Condiții accelerate 

 T0 T1 T2  T0 T1 T2 

Nr. total de microorganisme aerobe (TAMC) UFC/mL 1 x 104 < 10 < 10 1.6x 10 1.0 x 104 < 10 2.3 x 

10 

4.6 x 

10 

Nr. total de levuri si fungi filamentosi (TYMC) UFC/mL 1 x 102 < 10 < 10 1.3 x 10 1.0x 104 < 10 1.8 x 

10 

3.3 x 

10 



Bacterii gram-negative tolerante la sarurile biliare UFC 

/mL 

1 x 102 < 10 < 10 1.4 x 10 1.0 x 104 < 10 1.7 x 

10 

2.4 x 

10 

Escherichia coli /mL absent absent absent absent absent absent absent absent 

 absent absent absent absent absent absent absent absent 

 

În tabelul nr. 3, rezultatele extractului concentrat de afin pentru determinările microbiologice sunt studiate în condițiile normale prezentate 

în frigider la temperatura de 8°C și condițiile accelerate sunt prezentate în congelator la o temperatură de -18°C. 

 

Parametrii /timpi  Perioada de testare      

Extractul concentrat din fructul de afin 

Limite Condiții normale Limite Condiții accelerate 

 T0 T1 T2  T0 T1 T2 

Nr. total de microorganisme aerobe (TAMC) UFC/mL 1 x 104 < 10 < 10 1.5 x 

10 

1 x 104 < 10 2.8 x 

10 

5.6 x 10 

Nr. total de levuri si fungi filamentosi (TYMC) UFC/mL 1 x 102 < 10 < 10 1.3 x 

10 

1 x 104 < 10 2.5 x 

10 

4.6 x 10 

Bacterii gram-negative tolerante la sarurile biliare UFC 

/mL 

1 x 102 < 10 < 10 1.2 x 

10 

1 x 104 < 10 2.5 x 

10 

3.3 x 10 

Escherichia coli /mL absent absent absent absent absent absent absent absent 

 absent absent absent absent absent absent absent absent 

 

După cum se poate observa din datele obținute pănă în prezent, din punct de vedere microbiologic extractele concentrate sunt stabile în timp. 

 
 În această etapă a proiectului, colectivul de cercetare de la SC HOFIGAL S.A. a realizat studii de stabilitate a suplimentele alimentare și 

alimentele funcționale în condiții accelerate și în condiții normale/ timp real, evaluând următorii parametrii:  

 polifenoli totali, flavone totale,  

 capacitatea antioxidantă (TAC-CUPRAC, FRAP II și DPPH) 

 conținut de minerale,  

 conținutul de protein totală, 

 -conținutul de zahăr prin modificarea „metodei Schoorl, 

 încărcătură microbiană, etc.  



În tabelul nr. 4, rezultatele extractului concentrat de cătină pentru determinările fizico-chimice sunt studiate în condițiile normale 

prezentate în frigider la temperatura de 8°C și condițiile accelerate sunt prezentate în congelator la o temperatură de -18°C. 

 

Parametrii /timpi  Perioada de 

testare 

     

Extractul concentrat din fructul de cătină 

Condiții normale Condiții accelerate 

T0 T1 T2 T0 T1 T2 

Conținutul de polifenoli totali (mg GAE/100g) 7678.57 7455.96 7356.99 7678.57 73226.85 7136.88 

Capacitatea antioxidantă (DPPH)(mg Trolox/100g) 23087.07 22203.77 20356.89 23087.07 21035.55 19566.78 

Capacitatea antioxidantă (TAC –  CUPRAC  

(mg Trolox/100g) 
26772.98 25664.54 23456.52 26722.98 24895.22 21564.63 

Capacitatea antioxidantă (FRAP II) (mg Fe2SO4/100g) 20676.02 19987.85 18772.77 20676.02 18569.55 17456.66 

Conținutul de proteină totală (%) 7.28 7.08 6.55 7.28 6.99 6.23 

Conținutul de zahăr total (%) 10.01 8.89 7.77 10.01 8.58 7.25 

 

 

În tabelul nr.5, rezultatele extractului concentrat de afine pentru determinările fizico-chimice sunt studiate în condițiile normale 

prezentate în frigider la temperatura de 8°C și condițiile accelerate sunt prezentate în congelator la o temperatură de -18°C. 

 

Parametrii /timpi Perioada de testare 

Extractul concentrat din fructul de afin 

Condiții normale Condiții accelerate 

T0 T1 T2 T0 T1 T2 

Conținutul de polifenoli totali (mg GAE/100g) 15642.33 14896.22 13459.55 15642.33 13252.33 11897.44 

Capacitatea antioxidantă ”DPPH” (mg Trolox/100g) 45600.14 43123.15 41289.33 45600.14 41092.56 39878.78 

Capacitatea antioxidantă ”CUPRAC” (mg Trolox/100g) 55175.09 51256.95 498752.25 55175.09 50245.65 48256.98 

Capacitatea antioxidantă “FRAP II” (mg FeSO4x7H2O /100g)  41789.88 39665.66 37235.44 41789.99 38972.21 36456.45 

Conținutul de proteină totală (%) 2.39 2.12 1.88 2.39 1.89 1.67 

Conținutul de zahăr total  (%) 36.80 34.44 32.78 36.80 33.55 31.56 

 



Se poate observa că principiile bioactive scad în timp, într-un ritm mai accelerat în cazul condițiilor accelerate – păstrare la 

frigider, astfel conținutul de polifenoli pentru extractul de cătină scade la T2 cu aproape 9.8% față de momentul inițial, iar pentru extactul 

de afine cu 9,1%. Se observă o scădere în același ritm și a activității antioxidante și o scădere ușoară a conținutului de proteine și zahăr.  

Din experiență cunoaștem faptul că scăderea conținutului de polifenoli este normală în cazul preparatelor vegetale, mai ales că 

în cazul de față, unde, cu totul că au fost păstrate în condițiile stabilite, probele nu au fost ambalate individual pentru analiză de la început 

și s-au luat probe din același recipient la fiecare timp, iar aceste modificări de temperatură influențează stabilitatea. Tocmai de aceea s-

a hotărât să se reia studiul de stabilitate pe extractele obținute la stadiul de pilot, când vom avea și cantități mai mari cu care să lucrăm 

și să putem să le împărțim pe timpii de analiză de la început. În tot cazul rezultatele obținute atât la analiza microbiologică cât și la cea 

fizico-chimică sunt promițătoare. 

 

                                                        
 

 

Figura 4. șarja de extract concentrat la                                                                               Figura 5. șarja de extract concentrat la  

rotaevaporator din sub-produsul de cătină      rotaevaporator din sub-produsul de afin 

 

 



Diseminarea rezultatelor catre mediul științific prin publicarea rezultatelor sub formă de 

articole în reviste de specialitate de prestigiu (BDI) și prin participarea la evenimente 

științifice (conferințe, simpoziane, târguri, etc). 

 

Diseminarea s-a realizat prin participarea la Conferința International NUTRICON 2022, 

(Food Quality and Safety, Health and Nutrition) 08 - 10 June 2022, Ohrid, Republica Macedonia 
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Abstract: Taking into consideration the circular economy context, from the processing of agro-

industrial raw materials result by-products and residues which can be transformed into the 

functional food ingredients. Given the importance of nutritionally rich foods for healthy diet 

choices, the challenge for producers is to find suitable and convenient ingredients for the 

nutritional improvement of food. Currently wastes from the manufacture of berries (obtaining cold 

pressed oil and obtaining juice) are less used, which means that they are lost from the circular 

economy poit of view.  

The aim of the study was to evaluate the nutritional composition of the waste resulting from 

obtaining cold-pressed sea buckthorn oil.  

The obtained results revealed that are a good source of protein (15,09 %), lipids (11,24 %) and 

crude fiber (9,98 %). This by-product presents a high mineral content (mg/100g): potassium (600), 

calcium (95), magnesium (81), iron (6,84), zinc (1,47) and copper (0,95). The total oil content of 

sea buckthorn waste was 11.24%. The results of the fatty acid profile showed that sea buckthorn 

waste has a content of 18.59% monounsaturated fatty acids (MUFA), compared to an average 

content of 20.70% in cold-pressed sea buckthorn oil, and the content of polyunsaturated fatty acids 

(PUFA) was 59.45 %, compared to an average content of 68.60% in cold-pressed sea buckthorn 

oil. 

The protein content of essential amino acids such as: leucine (5.50%), lysine (4,04%), valine 

(3,98), phenylalanine (3.45%) and threonine (3.25%). The chemical characterization performed 

in this study is evidence that the waste resulting from obtaining cold-pressed sea buckthorn oil can 

serve as a valuable source of nutritional components for the food industry. 

 Keywords: Waste, Sea-buckthorn, nutritional properties, fatty acid, minerals content. 
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Abstract 

The by-product resulting from the production of the sea-buckthorn (Hippophae rhamnoides) juice may be a functional 

food ingredient, being a valuable source of bioactive compounds, such as polyphenols, flavonoids, minerals, and fatty 

acids. For checking this hypothesis, two extracts were obtained by two different methods using 50% ethyl alcohol 

solvent, namely through maceration–recirculation (E-SBM) and through ultrasound extraction (E-SBUS), followed by 

concentration. Next, sea-buckthorn waste (SB sample), extracts (E-SBM and E-SBUS samples) and the residues 

obtained from the extractions (R-SBM and R-SBUS samples) were characterized for the total polyphenols, flavonoid 

content, antioxidant capacity, mineral contents, and fatty acids profile. The results show that polyphenols and 

https://www.mdpi.com/editorial_process
https://doi.org/10.3390/foods11030462
https://www.mdpi.com/journal/foods/special_issues/Ecofriendly_waste
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flavonoids were extracted better by the ultrasound process than the other methods. Additionally, the antioxidant 

activity of the E-SBUS sample was 91% higher (expressed in Trolox equivalents) and approximately 45% higher 

(expressed in Fe2+ equivalents) than that of the E-SBM sample. Regarding the extraction of minerals, it was found 

that both concentrated extracts had almost 25% of the RDI value of K and Mg, and also that the content of Zn, Mn, 

and Fe is significant. Additionally, it was found that the residues (R-SBM and R-SBUS) contain important quantities of 

Zn, Cu, Mn, Ca, and Fe. The general conclusion is that using the ultrasound extraction method, followed by a process 

of concentrating the extract, a superior recovery of sea-buckthorn by-product resulting from the juice extraction can 

be achieved. View Full-Text 

Keywords: sea buckthorn pomace; ultrasound extraction; maceration; antioxidant capacity; biochemical 

characterization 
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