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Teza de doctorat intitulata "Studierea posibilitatilor de valorificare a potentialului nutraceutic
al unor specii pomicole noi, cultivate in Romania” este structurata in 9 capitole, 30 tabele, 119 figuri, 3
anexe si o bibliografie cu 245 titluri de carti de specialitate, articole stiintifice si alte surse de informatie de
data recenta.

Scopul acestei lucrari I-a reprezentat valorificarea speciilor pomicole in vederea dezvoltarii unor
produse cu valoare nutraceutica ridicat3, noi pentru consumatorii din Romania.

Studiul si activitatea experimentala in vederea elaborarii tezei de doctorat au fost efectuate 1n cadrul
Centrului de Cercetare Pentru Studiul Calitdtii Produselor Agroalimentare, in cadrul urmatoarelor
laboratoare: Laboratorul de Pomicultura Integrata, Laboratorul de Analize Fizico-Chimice; Laboratorul de
Agrochimie, Laboratorul de Tehnologii Post-Recoltd, din cadrul Universitatii de Stiinte Agronomice si
Medicina Veterinara din Bucuresti.

In vederea atingerii scopului cercetirii, au fost urmirite obiectivele:

Obiectiv 1: Realizarea unor produse inovative din cele trei specii pomicole noi (kiwi, asimina, curmal
dobrogean)

Obiectiv 2: Determinarea compozitiei biochimice a materiei prime

Obiectiv 3: Valorificarea superioara a fructelor prin prelucrare pentru cresterea valorii adaugate.

Lucrarea este alcatuita din doua parti specifice unei teze de doctorat: prima parte, intitulatd , Studiu
bibliografic”, reprezintd cercetarea documentara si stadiului actual al cercetarilor, aviand date din
literatura de specialitate, iar a doua parte, intitulata , Cercetari proprii”, include cercetarile experimentale
proprii, rezultatele obtinute si concluziile lucrarii.

Prima parte a tezei este structurata pe 5 capitole, primul capitol fiind intitulat: ,Stadiul actual
privind originea, incadrarea sistematica si particularitatile morfologice si agronomice ale speciilor
pomicole noi: kiwi, asimina, curmal dobrogean”.

Urmatoarele 3 capitole, Capitolul II - ,Stadiul actual al cercetarilor privind importanta fructelor
de kiwi si posibilitatile de valorificare la nivel mondial”; Capitolul III - ,Stadiul actual al cercetarilor
privind importanta fructelor de asimina si posibilitatile de valorificare la nivel mondial”; si Capitolul
IV - ,Stadiul actual al cercetarilor privind importanta fructelor de curmal dobrogean si posibilitatile
de valorificare la nivel mondial”, cuprind fiecare cate 3 subcapitole care prezinta aspecte legate de:

e Importanta fructelor in nutritia umana
e Proprietatile nutritive ale fructelor
e Posibilitatile de valorificare a fructelor la nivel mondial

Kiwi, este considerat un super aliment si este raspandit in intreaga lume, datorita aromei sale
caracteristice, avand o valoare nutritiva ridicata si proprietati antioxidante si antiinflamatorii ridicate.
Fructele de kiwi sunt unele dintre cele mai bogate fructe in nutrienti si in comparatie cu alte fructe
consumate in mod obisnuit, sunt deosebit de bogate in vitaminele C, E si K, cu un continut ridicat de fibre si
fier.

Fructele de kiwi sunt consumate in mare parte proaspete, dar anumite soiuri se preteaza bine pentru
prelucrare, cum ar fi bauturi alcoolice (cidru, lichior, tuicd) sau sucuri naturale (fresh, smoothie), piureuri,



fructe confiate, deshidratate si liofilizate, gem si marmelada, prajituri sau produse de patiserie, batoane
proteice si ciocolata.

Asimina este un fruct superior din punct de vedere nutritional, cu un continut ridicat de vitamine,
minerale si aminoacizi decat alte fructe, cum ar fi: merele, strugurii si piersicile, putand fi considerate o
sursa excelenta de potasiu, calciu, fosfor, fier si magneziu, avand si un nivel ridicat de compusi antioxidanti.
Continutul de antioxidanti fiind de zece ori mai mare decét cel al merelor si bananelor si este similar cu
capsunele si portocalele. Cercetarile sugereaza ca fructele de asimina au un potential ridicat de a fi adaugate
in diverse produse alimentare precum (smoothie, piureuri, mancare pentru bebelusi, inghetata, bomboane,
prajituri, gem sau dulceata), atat pentru beneficiile nutritionale sporite cat si pentru Iimbunatatirea aromei.
Aroma intensa este asemanatoare fructelor tropicale.

Jujubele au o valoare nutritiva ridicata datorita numarului mare de macronutrienti, micronutrienti
si compusilor bioactivi. Cele mai importante caracteristici nutritionale ale jujubelor sunt continutul de
zaharuri solubile (de 2-3 ori nivelurile din alte fructe), vitamina C (de 100 de ori mai mult decat in alte
fructe), vitamina B, flavonoide, fier, potasiu, calciu si zinc. Continutul de fibre contribuie la controlul
aportului de calorii prin efectul de satietate. Jujubele sunt o sursa buna de acizi grasi sanatosi, esentiali.
Acestea se pot prelucra sub diverse forme cum ar fi fructe deshidratate, liofilizate, gem, nectar, extract din
fructe, pudra, miere, batoane, bauturi alcoolice.

CAPITOLUL V, ultimul capitol din partea I, intitulat: ,Stadiul actual al cercetarilor privind
pastrarea fructelor studiate” a cuprins 3 subcapitole privind: congelarea, liofilizarea si deshidratarea
fructelor.

Un obiectiv major al prelucrarii este de a transforma fructele perisabile in produse stabile care pot fi
depozitate perioade indelungate, reducand astfel pierderile si facindu-le disponibile in orice perioada a
anului, chiar si in afara sezonului si in tiri indepartate de locul de productie. In industria alimentari, se
folosesc mai multe tehnologii de prelucrare pentru conservarea fructelor, insa principalele sunt: congelarea
si deshidratarea la cald si la rece (liofilizarea). In urma cercetirilor am constatat ca pentru fructele de kiwi
cele mai bune metode de pastrare sunt congelarea si deshidratarea, pentru fructele de asimina - congelarea,
iar pentru jujube toate cele 3 metode de pastrare: congelarea, liofilizarea si deshidratarea.

Partea a Il a este alcatuita din patru capitole alcatuite din contributiile proprii efectuate pe intreaga
perioada a cercetarii.

Cercetarea s-a realizat In perioada 2020-2023.

Asadar, Capitolul VI, intitulat,,Contributii proprii privind determinarea compozitiei biochimice
a materiei prime” cuprinde cercetdrile realizate pentru determinarea analizelor fizico-chimice cat si
pentru analiza proprietdtilor nutritive ale materiei prime utilizate In cercetare. Acest capitol include
materialele si metodele utilizate.

In vederea realizirii determinirilor biochimice au fost folosite fructe de la cele trei specii pomicole
noi din Livada Experimentald a Facultatii de Horticultura, din cadrul Universitatii de Stiinte Agronomice si
Medicina Veterinara din Bucuresti: kiwi (Actinidia deliciosa), asimina (Asimina triloba (L.) Dunal), curmal
dobrogean (Ziziphus jujuba Mill.); precum si batat/cartof dulce alb si mov (Ipomoea batatas) de la Statiunea
de Cercetare - Dezvoltare pentru Cultura Plantelor pe Nisipuri din Dabuleni.

Determinarea compozitiei biochimice a materiei prime a constat in:

o Determinarea continutului de substanta uscata totala (S.U.T. %)

oDeterminarea continutului de substanta uscata solubila (°Brix)

o Determinarea continutului de fructoza

oDeterminarea continutului de glucoza

oDeterminarea aciditatii totale titrabile

oDeterminarea continutului de polifenoli totali

o Determinarea activitatii antioxidante

o Determinarea continutului de fibre

o Determinarea continutului de elemente minerale

oDeterminarea continutului de proteine

In urma analizelor biochimice efectuate s-au constatat urmatoarele:



Substanta uscatd solubild: cel mai scazut nivel s-a regasit in probele de kiwi iar cel mai ridicat in
cartoful dulce mov copt.

Substanta uscatd totald: comparativ cu fructele de asimina congelate, fructele de kiwi congelate au
un continut de SUT mai ridicat, ceea ce indica faptul ca fructele de kiwi isi pierd din continutul de apa prin
congelare spre deosebire de fructele de asimina.

Aciditatea (acid citric): comparativ cu fructele proaspete, in cazul probelor liofilizate de kiwi,
concentratia de acid citric este cu mult mai mare fata de celelalte probe, soiul Hayward avand cel mai ridicat
continut de acid citric.

Din rezultatele probelor proaspete, a rezultat ca fructele de kiwi sunt cele mai acide in timp ce, cel
mai scazut nivel de acid citric s-a regasit in probele de asimina proaspata si cartof dulce mov. Jujubele au un
continut scazut de acid citric.

Fructoza: cel mai scazut continut s-a Inregistrat in fructele de kiwi (KPH, KCB, KPB, KCH) si in cartoful
alb proaspat (BAP), iar cel mai ridicat continut de fructoza s-a inregistrat in cazul probelor de kiwi din alcool
(KA) (aceasta proba avand miere adaugata) si in probele de cartof dulce (BMC si BAC).

Glucoza: cel mai scazut continut s-a Inregistrat in probele de cartof dulce alb proaspat si in fructele
de kiwi proaspete, soiurile Hayward si Bruno, iar continutul cel mai ridicat s-a inregistrat in probele de kiwi
din alcool si cartof dulce mov copt si asimina atat proaspata cat si congelata.

Polifenoli: continutul cel mai mare a fost determinat in probele de kiwi liofilizate, urmate de cartoful
mov proaspat, iar cel mai mic continut de acid galic in probele KA si KCH. In cazul probelor de asimina, s-a
regasit un continut mai mare de acid galic In proba congelatd decat in cea proaspatd. Determinarea
continutului de polifenoli totali in probele liofilizate, a evidentiat faptul ca in cazul fructelor de kiwi,
compusii bioactivi se mentin in cantitati considerabile, procesul de liofilizare determinand concentrarea lor
comparativ cu produsul proaspat.

Activitatea antioxidantd: probele AP, CDP, CDD1 respectiv CDD2 si BMP au prezentat o activitate
antioxidantd mult mai mare fata de celelalte probe. Procentul de inhibare cel mai mare al radicalilor liberi
s-a Inregistrat tot in cazul acelorasi probe.

Fibre: cel mai ridicat continut de celuloza si lignina s-a regasit In probele de kiwi intre 12-15% iar cel
mai scazut continut s-a regasit in proba de cartof dulce mov - 3,198% comparativ cu cartoful dulce alb.

Proteine: cel mai ridicat continut de proteine s-a Inregistrat in proba de kiwi iar cel mai mic continut
de proteine s-a inregistrat in proba de asimina.

Elementele minerale: fructele de kiwi din soiul Bruno au prezentat cel mai ridicat continut de potasiu,
fructele de kiwi din soiul Hayward au avut cel mai ridicat continut de calciu, batatul mov a prezentat cel mai
ridicat de fosfor, mangan si fier, iar cartoful dulce alb a prezentat cel mai mare continut de zinc, magneziu
si sodiu.

Toate analizele materiei prime au fost realizate in triplicat. Rezultatele reprezinta media celor trei
experimente. Analiza statistica a datelor a fost interpretata cu ajutorul programelor Microsoft Excel si IBM
SPSS. Pentru a fi comparate toate datele obtinute s-a folosit testul ANOVA, cu testul post-hoc Duncan si a
fost utilizat pragul de semnificatie p<0,05. Functiile statistice disponibile ale celor doud programe, au ajutat
la corelarea datelor.

Capitolul VII, intitulat ,,Contributii proprii privind obtinerea unor produse inovative din kiwi”
a avut urmatoarele obiective specifice:

oObiectiv 1: Obtinerea unor produse inovative din fructe de kiwi folosind fructe din cultura
ecologicd, fara zahar adaugat, fara aditivi, stabilizatori sau corectori chimici

o Obiectiv 2: Analiza senzoriala a produselor obtinute din fructele de kiwi

o Obiectiv 3: Analiza unor parametri biochimici si organoleptici ai Inghetatei de kiwi

In vederea realizirii produselor inovative am folosit doui soiuri de kiwi: Hayward (R2P3) si Bruno
(ROP12). Din fructele de kiwi am realizat 27 produse, care au fost degustate de catre consumatori, de genuri
sivarste diferite. Produsele au fost apreciate pozitiv de citre consumatori si au primit scoruri cuprinse intre
76,46 % (smoothie din kiwi si cartof dulce alb) si 98,8% (bomboanele cu kiwi din alcool, ciocolata si cartof
dulce mov).

In urma cercetirilor realizate s-au constatat urmitoarele concluzii:



Fructele de kiwi pot fi folosite in multe retete de produse atat in stare proaspata, congelate, liofilizate
sau deshidratate.

Variantele de Inghetata de kiwi prezentate in tabel difera semnificativ in ceea ce priveste continutul de
zaharuri si aciditatea. Aceste variatii influenteaza gustul, textura si perceptia generald a produsului. Alegerea
variantei optime depinde de preferintele consumatorilor, fie ca acestia prefera un produs mai dulce si mai
dens (cum ar fi varianta 2) sau unul mai usor si mai putin dulce (cum ar fi varianta 3). Varianta 5 ofera un
echilibru interesant intre dulceatd si aciditate, atragand astfel consumatorii care apreciaza un gust mai
complex.

Atitudinile si convingerile consumatorilor joaca un rol crucial in modul de a accepta sau a respinge
produsele alimentare noi, fiind nu doar relevante, ci uneori chiar decisive.

Capitolul VIII, intitulat ,CONTRIBUTII PROPRII PRIVIND OBTINEREA UNOR PRODUSE
INOVATIVE DIN ASIMINA” a avut urmatoarele obiective specifice:

oObiectiv 1: Obtinerea unor produse inovative din fructe de asimina folosind fructe din cultura
ecologica, fara zahar addugat, fara aditivi, stabilizatori sau corectori chimici

o Obiectiv 2: Analiza senzoriala a produselor obtinute din fructele de asimina

o Obiectiv 3: Analiza unor parametri biochimici si organoleptici ai inghetatei de asimina.

In acest capitol sunt prezentate contributiile proprii privind obtinerea unor produse inovative din
asimina. Acestea au un gust si o texturad unica si sunt potrivite pentru diverse produse. Se preteaza foarte
bine la multe retete, din acest considerat am investigat diferite metode de prelucrare a acestui fruct. Fructul
este bogat in nutrienti esentiali, iar utilizarea sa in diverse retete adauga o valoare nutritiva semnificativa
produselor finite. Aceste produse se dovedesc a fi o alternativa inovatoare la optiunile traditionale.

In urma rezultatelor putem spune ci asimina poate fi folositd cu usurintd in diverse retete de
produse, dar mai ales pentru deserturi. Pasta de asimina ofera oricarui desert o textura cremoasag, fina si
omogend, atragand consumatorii care cauta produse de calitate superioara.

Din fructele de asimina am realizat 32 de produse. Produsele oferite consumatorilor spre degustare
au obtinut un scor de apreciere intre 85,72% (prdjitura cu asimina, cartof dulce mov si scortisoara) si
99,14% (crema pentru prajituri cu asimina si cartof dulce mov).

Combinarea pastei de asimina cu cartof dulce mov sau alb sau cu jujube este o alegere bund, deoarece
ofera produsului final un gust inedit, o varietate si complexitate deserturilor.

Consider ca pulpa de asimina poate fi folosita cu usurintd pentru prepararea inghetatei deoarece
ofera produsului o textura cremoasa si densa, totodata poate fi folosita si in combinatie cu alte fructe, cum
ar fi: catina, kiwi, aronia si jujube dar si in combinatie cu produsele lactate.

Avand in vedere aprecierile ridicate, deserturile cu asimina pot fi promovate ca produse premium,
punand accent pe textura si gustul deosebit oferite de acest fruct, fiind un produs inovator in cofetaria
romaneasca.

in Capitolul IX, ,CONTRIBUTII PROPRII PRIVIND OBTINEREA UNOR PRODUSE INOVATIVE DIN
CURMALUL DOBROGEAN” sunt prezentate contributiile proprii privind obtinerea unor produse inovative
din fructele de curmal dobrogean, respectand urmatoarele obiective specifice:

o Obiectiv 1: Obtinerea unor produse inovative din jujube folosind fructe din cultura ecologica, fara
zahar adaugat, fara aditivi, stabilizatori sau corectori chimici

o Obiectiv 2: Analiza senzoriala a produselor obtinute din curmale dobrogene

o Obiectiv 3: Analiza unor parametri biochimici si organoleptici ai inghetatei de jujube

Am ales aceste fructe deoarece consider ca se preteaza foarte bine in multe retete, cercetand astfel
multe metode de inglobare a acestui fruct in diferite combinatii, fiind un bun inlocuitor al zaharului rafinat.

Din jujube am realizat 28 de produse. Produsele oferite consumatorilor spre degustare au obtinut un
scor de apreciere intre 80,8% (placinta cu pudra de jujube si cartof alb razuit) si 99,43% (biscuiti din pudra
de jujube si ciocolatd).

In urma cercetirilor realizate s-au constatat urmitoarele concluzii:

Rezultatele au aratat ca preferintele consumatorilor sunt influentate de toti parametrii analizati.
Aroma si gustul de jujube sunt foarte apreciate, atat pentru consum in stare proaspatd, deshidratate, cat si
in produse chiar daca acestea nu sunt atat de cunoscute In randul consumatorilor.



Prin aceste retete de produse si degustari consider ca se pot raspandi informatiile privind valoarea
nutritiva ridicata a acestor fructe.

Jujubele se preteaza foarte bine ca indulcitor natural si este un Inlocuitor excelent al zaharului rafinat.

Teza se continua cu Capitolul X, care cuprinde , Concluziile si recomandarile” privind directiile de
cercetare.

n urma cercetirilor realizate, cuprinse in capitolele VII, VIII si IX reiese faptul ci s-au indeplinit cele
3 obiective specifice si anume: obtinerea unor produse inovative din folosind fructe din cultura ecologicj,
fara zahar adaugat, fara aditivi, stabilizatori sau corectori chimici, analiza senzoriala a produselor obtinute
din fructele si analiza unor parametri biochimici si organoleptici ai inghetatei de kiwi, asimina si jujube.

Am realizat 87 de produse care au fost degustate de catre consumatori, de genuri si varste diferite In
cadrul evenimentelor organizate de Facultatea de Horticultura si de Universitatea de Stiinte Agronomice si
Medicind Veterinara din Bucuresti, cum ar fi: Zilele horticulturii Bucurestene, Toamna Horticola
Bucuresteand, Bucharest Food Summit, workshop-uri, ateliere, degustari pentru vizite internationale.

Potrivit cercetdrilor realizate consider ca:

- analiza senzoriald a produselor a avut un rol important in alegerea retetelor finale

- educarea consumatorilor cu privire la beneficiile si caracteristicile produsului poate creste gradul de
acceptare in viitor

- este important sa se primeasca feedback de la consumatori pentru a intelege mai bine preferintele si
de a putea face ajustari in ceea ce priveste produsul finit, ambalajul sau prezentarea produsului.

- Tnlocuirea zaharului rafinat cu fructe sub forma de pulp3, piure sau suc poate imbogatii semnificativ
calitatea digestiei oferind un aport crescut de fibre, vitamine, minerale.

Valorificarea rezultatelor s-a realizat prin participarea la concursul gastronomic Ecotrophelia Roméania
2024, de la Iasi, cu produsul ,,Pawpaw symphony” care a obtinut premiul ,Food taste award”. Totodats, o
gelaterie din Bucuresti a testat si a scos spre vanzare doud variante de retete de inghetatd, cu asimina si cu
kiwi.

Recomandari (directii viitoare de cercetare):

- stabilirea termenului de valabilitate/pastrare al fiecarui produs

- determinari biochimice pentru toate retetele testate

- cresterea numarului de produse din fiecare specie pomicola

- realizarea unei game de produse diverse

- folosirea fructelor de asimina doar in stare proaspata sau congelata

- pastrarea fructelor de kiwi liofilizate la congelator, la temperatura de -18°C

- folosirea pudrei de jujube ca inlocuitor al zaharului rafinat

La finalul tezei este prezentat capitolul ,Bibliografie” in care se regasesc toate sursele bibliografice
consultate si toti autorii citati In aceasta lucrare, In numar de 245.
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