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Proiectul propune valorificarea potentialului de expertizd din cele doud centre de
cercetare pe o tema ce necesita complementaritatea activitatilor si a infrastructurii de cercetare
existente in Romania si Republica Moldova. Noutatea si relevanta proiectului vine in
contextul international al economiei circulare si al luptei impotriva risipei alimentare,
concomitent cu reformularea produselor alimentare nutritive si functionale prin valorificarea
unei resurse incd neexploatate pe deplin si anume fructele de catind. Organizatia Mondiala a
Sanatatii a identificat cdtina ca fiind pe primul loc printre primele zece materii prime pentru
produse benefice pentru sandtate. Catina contine aproximativ 200 de biocompusi activi si este
singurul fruct cunoscut care poseda omega 7 si are intregul spectru de acizi grasi omega.
Obiectivul general al proiectului il reprezintd valorificarea potentialului nutritional,
antioxidant si conservant al fructelor de catind in procesul de fortifiere al unor produse
alimentare cu compozitii originale, fundamentate stiintific, valoare nutritionald ridicata,
capacitate antioxidantd si activitate antimicrobiand. Obtinerea de produse alimentare de
origine animald cu continut redus de grasimi si imbogatite nutritional cu acizi grasi nesaturati
valorosi este si unul dintre obiectivele procesatorilor din industria de profil.

Activitatea 1.1. Identificarea si prelevarea fructelor de catina
din Republica Moldova si Roménia

Membrii echipei de implementare a proiectului din Republica Moldova si Roménia au
prelevat fructe de catind de la mai multe soiuri care se cultiva pe teritoriul celor doua tari.
Pentru a efectua o evaluare eficientad a fost studiata mai intai literatura de specialitate privind
fructele de catina, rezultatele acestui studiu sunt sintetizate intr-un articol aflat Tn curs de
publicare.

Catina creste spontan in zona subcarpaticd a Moldovei si Munteniei, incepand din
bazinul superior al Siretului pand la raul Olt. Specialistii sustin cd, in Romania si Republica
Moldova, catina are cea mai mare concentratiec de minerale si vitamine datorita solului si
climei celor doua tiri. In Republica Moldova exista in prezent aproximativ 300 de hectare de
citind si sunt omologate 6 soiuri femele si unul mascul de citini. In prezent, citina este
cultivatd pe suprafete din ce In ce mai extinse atat in Romania, cat si iIn Republica Moldova.
De exemplu, in Romania, Cooperativa Agricold Bio Catina a reusit sd creasca de la cinci
membri fondatori in 2016 la 15 membri cooperatori, n prezent, cu o extindere spectaculoasa a
suprafetei de catind cultivata, de la 11 hectare la 250 de hectare. De trei ani, cooperativa
promoveazd campania cu titlul ,,Bucura-te de catina organica! E din Europa!” finantat de UE,
conform Regulamentului (UE) 1144/2014 si implementarii Regulamentelor (UE) 2015/1829



si 2015/1831. O companie care prelucreaza 100% catind este Compania Biantti, una dintre
putinele companii din Republica Moldova cu un ciclu tehnologic de productie inchis si, prin
urmare, ecologica si eficienta din punct de vedere economic.

La nivel international in ultimul timp a crescut interesul pentru studiul catinei. De
exemplu, a fost infiintatd Asociatia Internationald a Catinei la initiativa expertilor 1n catind din
Rusia, Germania, Finlanda si alte tari, in colaborare cu Centrul National de Administratie
pentru Catind din China, in anul 2001. Conferinta Internationala a Catinei este un eveniment
important al Asociatiei Internationale a Catinei, care are loc o datd la doi ani. Este o mare
reuniune a industriei globale a catinei si cea mai importanta platforma pentru experti din
diverse tari, unde acestia pot aduna si schimba cele mai recente rezultate ale cercetarilor si pot
discuta despre dezvoltarea globald a citinei. In perioada 27-28 august 2024, a avut loc la
Pruszkow, Varsovia, capitala Poloniei, cel de-al 6-lea Atelier European privind Catina, la
conferinta de doua zile participand peste 50 de reprezentanti din Germania, Polonia, Franta,
Finlanda, Lituania, Letonia, Romania, Moldova, Mongolia, China si alte tari.

Pe langa diferitele domenii de importanta ale tuturor partilor componente ale plantei,
dar si a arbustului de catind, ca intreg, cel mai important sector de utilizare al catinei raimane
industria alimentara, unde este utilizatd ca materiec prima pentru obtinerea de produse
alimentare sau suplimente alimentare functionale. Fructele sunt principala componenta
valoroasa din acest punct de vedere, din acestea au fost obtinute de-a lungul timpului o serie
de produse alimentare: gemuri, fursecuri, prajituri, bomboane, creme de legume, inghetata,
bauturi, ceai, ulei de catind, produse fermentate, gustari, suplimente alimentare etc. Exista
sute de produse alimentare pe baza de catinad in intreaga lume.

1.1.1. Identificarea si prelevarea fructelor de catina din Roménia

Activitatea de identificare si prelevare a fructelor de catind din Roménia a debutat cu
studiul rezultatelor obtinute pana in prezent de membrii echipei in acest domeniu.

Din cercetarile anterioare, se cunoaste cd, In Romania, catina are un continut chimic de
exceptie, poate cel mai bogat din lume. Nicaieri in lume unde creste natural, si chiar soiurile
ameliorate nu au avut o compozitic la nivelul catinei crescute pe teritoriul Romaniei, in
special in zona subcarpatica. Avand ca punct de plecare cercetarile anterioare in domeniu s-au
identificat 3 (trei) soiuri de catind de la care s-au prelevat probe in vederea efectuarii evaluarii
fizico-chimice a fructelor de catina: Mara, Clara si Cora.

1.1.2. Identificarea si prelevarea fructelor de ciatina din Republica Moldova

Pana la momentul implementarii prezentului proiect, echipa din Republica Moldova a
studiat si caracterizat din punct de vedere morfologic, fizico-chimic si microbiologic, 17
soiuri de catina alba (Hippophaé rhamnoides L.), plantate si crescute in conditiile climatice si
pedologice a Republicii Moldova. De asemenea, a fost efectuatd analiza comparativa a
soiurilor din punct de vedere a caracteristicilor hidrodinamice, continutului total de substante
uscate, continutului total de carotenoide, continutul de acid ascorbic, activitatea antioxidanta
cu scopul identificdrii si selectdrii ulterioare a soiurilor de perspectiva in domeniul industriei
alimentare. De asemenea, au fost elaborate tehnologii de fabricare a unor produse alimentare,
pe baza de soiuri noi de catina alba: marmelada, piureuri, sosuri (de tip maioneza, sos iute, sos
dulce), biscuiti, pandispan.

Pentru proiectul propus am prelevat din aceste soiuri, doar 3 (trei), identice cu cele
identificate si de echipa din Roméania: Mara, Clara si Cora.



Activitatea 1.2. Caracterizarea fizico-chimica a fructelor de ciatina

Cele trei soiuri au fost prelevate si introduse la congelator, la temperatura de - 18°C.

Fructele de catina au fost analizate din punct de vedere fizico-chimic in laboratoarele
Facultitii de Inginerie Alimentard, Universitatea Stefan cel Mare din Suceava. Inainte de
utilizarea aparaturii cu care s-au efectuat aceste analize, membrii echipei de implementare a
proiectului implicati 1n aceasta activitate, au fost instruiti privind modul de lucru, procedurile
de analiza si li s-a efectuat instructajul privind securitatea si sdnatatea in munca si situatii de
urgenta specifice activitatii de laborator.

Analizele fizico-chimice: pH; aciditatea titrabila (raportata ca acid malic), %;
continutul de umiditate, %; continutul de cenusa, %; substante minerale (Na, Fe, Ca, Cu, Pb),
%; continutul total de lipide, %; continutul total de proteina bruta, %; activitatea antioxidanta
(DPPH,%; TPC, mg/g SU) si continutul total de carotenoide.

Pe langa analize fizico-chimice, fructele de catind alba au fost supuse analizei
organoleptice si proprietdtilor fizice, precum: masa medie a 100 de fructe, in g; numarul de
boabe de fructe 1a100 g, bucati; diametrul si lungimea fructului, mm.

Rezultatele acestei evaluari calitative a fructelor de catind vor fi sintetizate in lucrari
stiintifice ce vor fi diseminate prin publicare si prezentare la conferinte internationale.

Activitatea 1.3. Stabilirea soiurilor de citina pentru dezvoltarea
de noi produse alimentare

In urma analizei caracteristicilor fizico-chimice a fructelor de catind alba pentru
cercetdrile ulterioare planificate au fost selectate soiurile Clara si Mara.

Directorul de proiect a intocmit planul de activitate al etapei, in care s-a detaliat pe
activitati responsabilitatile membrilor echipei de implementare a proiectului, termene de
realizat, documente de intocmit. Directorul de proiect a fost responsabil de organizarea,
coordonarea, antrenarea si control-evaluarea activitatilor efectuate, in final au fost comparate
rezultatele obtinute cu obiectivele stabilite initial. Obiectivele specifice ale etapei I de derulare
a proiectului au fost realizate.

Diseminarea rezultatelor
Lucrari stiintifice prezentate la conferinte internationale:

1. Dabija, A., Macari A., Dianu 1., Chetrariu, A., Dabija, D., Avramia, 1., Integrating Sea
Buckthorn into Circular Food Systems: A Zero-Waste Approach to Functional Product
Development, 4™ Edition of the Food Chemistry Conference “Reshaping Global Food
Systems”, 14-16 October, Glasgow, United Kingdom

2. Dabija, A., Oroian, M., Codind, G.G., Buculei, A., Dianu, 1., Macari, A., Gatlan, A.M.,
Netreba, N., Sandu, 1., Balan, G., Cojocari, D., Chetrariu, A., Avramia, 1., Valorization on
sea buckthorn through the development of innovative technologies for obtaining
functional food, 10" Edition of the International Conference “Biotechnologies,
Present and Perspectives”, 17-19 October, Suceava, Romania

3. Dianu, I., Macari, A., Dabija, A., Netreba, N., Sandu, I., Balan, G., Cojocari, D., Sea
buckthorn pomace — a source of bioactive compounds for functional foods, 10" Edition
of the International Conference “Biotechnologies, Present and Perspectives”, 17-19
October, Suceava, Romania

Director Proiect,
Prof.univ.ec.dr.ing. ADRIANA DABIJA
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Rezumat

Scopul acestui proiect il reprezinta valorificarea potentialului nutritional, antioxidant
si conservant al fructelor de catind in procesul de fortifiere al unor produse alimentare cu
compozitii originale, fundamentate stiintific, valoare nutritionald ridicatd, capacitate
antioxidanta si activitate antimicrobiand. Obtinerea de produse alimentare de origine animala
cu continut redus de grasimi si imbogdtite nutritional cu acizi grasi nesaturati valorosi este si
unul dintre obiectivele procesatorilor din industria de profil. Proiectul propune valorificarea
potentialului de expertizd din cele doua centre de cercetare pe o tema ce necesita
complementaritatea activitatilor si a infrastructurii de cercetare existente in Romania si
Republica Moldova. Noutatea si relevanta proiectului vine in contextul international al
economiei circulare si al luptei Tmpotriva risipei alimentare, concomitent cu reformularea
produselor alimentare nutritive si functionale prin valorificarea unei resurse inca neexploatate
pe deplin si anume fructele de cdtind. Organizatia Mondiald a Sanatétii a identificat catina ca
fiind pe primul loc printre primele zece materii prime pentru produse benefice pentru sdndtate.
Catina contine aproximativ 200 de biocompusi activi si este singurul fruct cunoscut care
posedd omega 7 si are intregul spectru de acizi grasi omega. Membrii celor doua echipe de
implementare a proiectului din Romania si Republica Moldova au identificat si prelevat,
probe de fructe de citini de la mai multe soiuri existente in cele doud tari. In final, au fost
selectate 2 dintre acestea, si anume, soiurile Mara si Clara care vor fi utilizate in etapa 2
pentru dezvoltarea de noi produse alimentare. Diseminarea rezultatelor cercetarii s-a realizat
prin participarea cu 3 lucrari stiintifice la 2 conferinte internationale. De asemenea, a fost
creatd pagina web-site a proiectului (https://fia.usv.ro/cercetare/integral-valorisation-of-sea-
buckthorn-fruits-through-the-development-of-new-functional-food-
products/#1610471231684-fbdef6ad-9a4f).
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