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REZULTATE 
 

I.1. Studiu documentar privind cerințele nutriționale ale organismului uman și stadiul 
actual al tendințelor de piață referitoare la consumul suplimentelor alimentare cu 
ingrediente bioactive de origine vegetală și al produselor finite de tip aliment funcțional cu 
surse de materii prime din rodii, citrice, cătină și afine 

 
Studiul documentar realizat în cadrul activității 1 a arătat că în ultimii ani, s-a înregistrat o creștere a 

interesului consumatorilor în legătură cu importanța pentru sănătate a alimentelor sau componentelor specifice, 
fiziologic active din acestea, aşa-numitele alimente funcționale (1).  
Termenul de alimente funcționale a fost introdus pentru prima dată de cercetătorii japonezi în 1984, care au studiat 
relația dintre nutriție, satisfacția senzorială, fortifierea și modularea sistemelor fiziologice. Un aliment funcțional 
poate fi: un aliment natural; un produs alimentar în care a fost adăugată o componentă sau din care a fost 
îndepărtată o componentă; un aliment în care natura uneia sau mai multor componente a fost modificată; orice 
combinație a acestor posibilități (2). Alimentele funcționale pot fi acele alimente formate din elemente distincte, 
fortificate și îmbogățite, care oferă beneficii pentru sănătate, în afară de aprovizionarea cu substanțe nutritive 
esențiale (de exemplu, vitamine și minerale) atunci când sunt consumate la niveluri eficiente în cadrul unei diete 
variate (3). Mai mult decât atât, alimentele funcționale, în afară de efectul lor nutrițional de bază, au de asemenea 
efecte benefice asupra funcțiilor organismului uman (îmbunătățirea stării fizice generale, scăderea riscului de 
evoluție a bolii etc.) (4,5,6).  
Pe plan mondial sunt utilizaţi un număr relativ mare de termeni pentru a defini produsele naturale dezvoltate în 
beneficiul sănătăţii: alimente funcţionale (functional foods), nutraceutice (nutraceutical), alimente farmaceutice 
(pharmafood), alimente proiectate (designer food), vitafood și foodaceutical. Alimentele funcționale trebuie să 
rămână sub formă de produse alimentare şi să-şi demonstreze efectele în cantităţi care se consumă în mod normal 
în dietă.  
Preocuparea generală pentru dezvoltarea alimentelor funcţionale a generat nevoia studierii şi utilizării de noi 
ingrediente alimentare cu rol în menţinerea şi îmbunătăţirea stării de sănătate. Drept urmare, tehnologia alimentară 
modernă se diferenţiază net de cea clasică. Domeniile cheie pentru provocările tehnologice care au fost identificate 
sunt:  
 crearea de noi elemente nutritive funcționale din materii prime tradiționale;  
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 optimizarea elementelor nutritive funcționale din materiile prime și din alimente - de exemplu: conservarea 
sau reținerea maximă de elemente;  

 modificarea funcției lor și biodisponibilitatea lor ridicată;  
 monitorizarea eficientă a cantităţii şi eficienţei elementelor nutritive funcţionale din materiile prime şi din 

alimente.  
Indiferent de tehnologia de obținere, produsele alimentare sunt alcătuite din câteva componente de bază ce poartă 
numele de substanțe nutritive:  
 macronutrimentele în sensul larg: proteine, lipide, glucide, unele minerale, aportul cărora este 

indispensabil în cantităţi importante (de ordinul zecimilor de gram sau grame pe zi); 
 micronutrimentele (majoritatea vitaminelor şi a mineralelor, aportul cărora se situează în gama 

microgramelor sau miligramelor pe zi). 
Valoarea nutritivă a produselor alimentare este dată de conținutul în substanțe nutritive, de raportul între aceste 
substanțe, de calitatea lor, de gradul de utilizare în organism și de modul de satisfacție sub aspect fizic a 
consumatorului (7). Pe lângă nutrimente organismul uman mai are nevoie de alte componente alimentare de 
interes nutriţional: fibrele alimentare și diverşi compuşi precum taninurile, flavonoizii, diverși acizi organici 
(prezenţi în special în alimentele vegetale), care pot exercita o influenţă asupra digestiei, absorbţiei şi uneori 
asupra metabolismului nutrimentelor (8). 
 
Rolul funcțional al proteinelor, peptidelor și aminoacizilor în nutriția umană  

Proteinele reprezintă constituenții fundamentali ai celulelor vii. Creşterea, reproducerea şi nutriţia, care 
sunt  funcţii  esenţiale  ale  materiei  vii,  sunt legate  de  proteine şi de  produsele lor de  metabolism:  peptide  şi 
aminoacizi (8,9). Proteinele au roluri diverse: rol structural, rol functional și rol energetic. 
Necesarul de proteine depinde de necesităţile de dezvoltare a organismului şi de valoarea biologică a acestora, în 
funcţie de dietă. Aportul recomandat se bazează pe cantitatea de proteine necesară pentru menţinerea echilibrului 
între cantitatea de azot consumată sub formă de proteine şi azotul eliminat zilnic. 
Aportul total de proteine trebuie să fie de 10-15% (maxim 20%) din totalul caloric, jumătate de origine animală 
şi jumătate de origine vegetală. Pentru cele cu valoare biologică mare este suficient un aport de 0,6 g/kgcorp/zi. 
Necesarul proteic creşte la 0,85 g/kgcorp/zi pentru proteinele cu valoare biologică scăzută, aceste valori fiind 
ajustate şi în funcţie de perioadele specifice de dezvoltare (10). 
Deficitul de proteine conduce la scăderea capacității metabolice, reducerea metabolismului energetic, inhibarea 
proceselor de biosinteză, diminuarea imunității și rezistența organismului față de acțiunile agentului extern. De 
obicei, proteina necesară este influențată de sex, vârstă, nivel de activitate și sănătate a corpului sau stări 
fiziologice (11,12). Sursele convenționale de proteine sunt reprezentate de produse de origine animală și vegetală 
cum ar fi: carne, lapte, ouă, pește, soia etc. (12).  
 
Rolul funcțional al lipidelor bioactive în nutriția umană  

Lipidele constituie o familie de compuși insolubili în apă cu proprietăți particulare, determinate de 
structura şi caracteristicile fizico-chimice ale diverselor molecule din componenţa lor. Lipidele joacă roluri 
esenţiale în organism, în special în menţinerea integrităţii membranelor celulare, în transmiterea nervoasă şi în 
procesul de absorbţie a nutrienţilor. Lipidele alimentare sunt alcătuite din molecule de acizi graşi esterificaţi sub 
formă de trigliceride şi fosfolipide. Sterolii alimentari sunt în principal reprezentaţi de colesterol şi steroli de 
origine vegetală (fitosteroli) (10). 
Cecetările efectuate în scopul elucidării rolului lipidelor în alimentația omului au demonstrat că aceste substanțe 
nutritive posedă proprietăți biologice de prim ordin datorită aportului lor în compuși biologic activi cum sunt acizi 
grași polinesaturați, fosfatidele, steridele, vitaminele D etc. (7). Acizii grași polinesaturați omega-3 (n-3) și 
omega-6 (n-6) sunt esențiali pentru sănătatea umană și sunt procurați exclusiv din alimentație (13). În ultimii ani, 
accentul a fost pus pe obținerea alimentelor funcționale suplimentate cu acizi grași n-3. În prezent există o gamă 
largă de produse alimentare îmbogățite cu omega-3, cum ar fi produsele de panificație, produsele lactate, sucurile 
și băuturile nealcoolice, produsele din carne etc. (14).  
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S-a arătat că acizii graşi polinesaturaţi au un efect benefic şi în unele boli, cum ar fi artrita reumatoidă şi dermatita 
atopică (10). 
 
Rolul funcțional al vitaminelor în nutriția umană 

Vitaminele sunt compuși biologic activi de natură organică, cu structură variabilă și complexă care nu pot 
fi sintetizate de către organism, însă a căror prezenţă în corpul uman este absolut obligatorie pentru îndeplinirea 
unor funcţii esenţiale ale acestuia. Vitaminele sunt necesare în cantități foarte mici pentru dezvoltarea normală a 
multor procese metabolice, inclusiv asimilarea și utilizarea nutrienților adus de alimente, creșterea și restaurarea 
țesuturilor (15). Spre deosebire de proteine, lipide sau glucide, vitaminele nu reprezintă surse de calorii şi ne sunt 
necesare în cantităţi mult mai mici decât acestea. În funcţie de modul în care se dizolvă în diverse soluţii, 
vitaminele sunt clasificate în liposolubile (vitaminele A, D, E şi K) şi hidrosolubile (vitaminele din grupul B şi 
vitamina C). Vitaminele hidrosolubile intervin în special în reacțiile ce eliberează energie iar cele liposolubile 
participă mai mult la procesele metabolice și de formare a unor substanțe proprii organismului (7,10). 
 
Rolul funcțional al mineralelor esențiale în nutriția umană 

Mineralele sunt substanţe anorganice cu structură simplă (care nu se pot fracţiona) pe care organismul 
trebuie să şi le procure din alimentaţie, deoarece nu le poate sintetiza ca atare. La fel ca în cazul vitaminelor, 
mineralele îndeplinesc funcţii esenţiale în corpul omenesc, fără să constituie surse de calorii şi fiind necesare în 
cantităţi mult mai mici decât proteinele, lipidele sau glucidele (10).  
Substanțele minerale necesare organismului se pot clasifica în două categorii macroelemente (care se găsesc în 
organism în cantități apreciabile: calciul, fosforul, magneziul, sulful, clorul, potasiul și sodiul) și microelemente 
sau oligoelemente (care se găsesc în cantități mici sau extrem de mici: fierul, cuprul, cromul, manganul, zincul, 
cobaltul, molibdenul, nichelul, staniul, siliciul, arsenul, seleniul, fluorul și iodul). Repartiția mineralelor în 
alimente este iregulară. Unele minerale, precum potasiul, sulful sunt destul de abundent răspândite în alimente, 
astfel încât o alimentație variată le aportă totdeauna suficient. 
 
Rolul funcțional al fibrelor dietetice în nutriția umană 

Fibrele alimentare au multiple efecte benefice pentru sănătate: reduc timpul de tranzit intestinal, pot fi 
fermentate de către microflora colonului, reduc nivelurile colesterolului total şi / sau de LDL din sânge, reduc 
glicemia postprandială şi / sau nivelul de insulină etc. (16). Datorită acestor efecte previn cancerul de colon; 
combat ateroscleroza, diabetul, constipaţia, cardiopatia ischemică, infarctul de miocard, obezitatea, cariile dentare 
(17,18), îmbunătăţesc sănătatea gastrointestinală şi reduc sensibilitatea la unele boli. Creşterea consumului a fost 
de asemenea asociată cu creşterea saţietăţii şi pierderea în greutate (19). 
Fibrele sunt încorporate în diferite alimente atât pentru beneficii nutriționale, cât și pentru proprietăți funcționale, 
precum și înlocuiri parțiali cu cost redus și non-calorii pentru grăsime și/sau zahăr (18, 20). Cerealele conțin 
cantități de fibre insolubile, cu excepția ovăzului, în timp ce fructele și, în special, citricele și merele conțin 
cantități substanțiale de fibre solubile.  
În ultimul timp, accentul a fost pus pe utilizarea de amidon rezistent (RS) în produse ca ingredient potențial 
funcțional. RS poate crește conținutul de fibre dietetice (21) și poate promova activitatea bacteriilor probiotice 
(22). Aigster ș.a., (23) a studiat adaosul de amidon rezistent în batoane de cereale, pentru a determina importanța 
acestora pentru sănătate și acceptabilitatea consumatorului. Studiul a concluzionat creșterea aportului de fibre 
dietetice prin adăugarea de amidon rezistent (RS). 
Aportul recomandat în fibre trebuie să constituie 20-30g/zi. Aporturi mai mari de 30g/zi pot provoca tulburări 
digestive însoțite de balonări şi dureri abdominale (8). 
 

Descrierea speciilor de plante – fructe utilizate în proiect 
Cătina (Hippophaë rhamnoides L.) 
Istoric: Cătina (Hippophaë rhamnoides L.) este o plantă vivace, un arbust dioic ce aparţine familei 

Elaeagnaceae. Acesta produce bace de culoare galbenă-portocalie, care au fost folosite de secole în Europa şi 



4 
 

Asia. Habitatul natural al cătinei se întinde pe mari suprafeţe în China, Mongolia, Rusia, şi cea mai mare parte a 
Europei de Nord. (38-51) 

 
 

 
Figura 7. Fructe de Cătina (Hippophaë rhamnoides L.) 

 
 

Este o plantă unică şi valoroasă cultivată actualmente în mai multe părţi ale lumii, inclusiv în Canada. 
Aceasta poate suporta temperaturi cuprinse între -43°C până la +40°C şi este considerat un arbust rezistent la 
secetă. Oricum, irigaţia este necesară în regiunile în care precipitaţiile nu depăşesc mai mult de 400 mm pe an. 

Cătina dezvoltă rapid un sistem radicular extensiv, iar pentru acest lucru este considerată o plantă excelentă 
pentru prevenirea eroziunii solului. Cătina a fost folosită în amelioarea terenurilor pentru capacitatea sa de a fixa 
azotul şi de a păstra alte elemente esenţiale. 

Cătina este un arbust foios, dioic, în mod obişnuit cu spini, ce atinge 2 - 4 m înălţime. Scoarţa este de 
culoare brună-cenuşie cu frunzişul de culoare verde-cenuşie. Dispoziţia frunzelor este alternă, subţiri, lanceolate, 
cu o culoare verde-argintie pe partea superioară. Sexul puieţilor nu se poate identifica până când aceştia încep să 
înflorească. Mugurii florali se formează în special pe ramuri în vârstă de trei ani, care diferenţiază în timpul 
sezonului precedent de vegetaţie. 

Inflorescenţa masculă constă în 4-6 flori apetale. Inflorescenţa femelă constă într-o floare apetală cu un 
ovar şi un ovul. Planta depinde în întregime de polenizarea făcută de către vânt, nici una dintre flori, mascule sau 
femele, neavând nectarine, prin urmare nu atrag insectele (40). Cătina este o plantă ideală pentru a controla 
eroziunea solului, ameliorarea terenurilor, mărirea habitatului sălbatic şi protecţia fermelor. 

Industria cătinei s-a dezvoltat în Rusia din anii 1940, când biologii au început să investigheze substanţele 
active găsite în fruct, frunze şi scoarţă. Prima fabrică rusă pentru dezvoltarea produselor pe bază din cătină a fost 
în Bisk. Produsele sale au fost folosite în dieta cosmonauţilor ruşi cât, şi ca o cremă de protecţie împotriva 
radiaţiilor cosmice. 

Compoziția chimică: Fructele de cătină conțin zaharuri, în special monozaharide, acizi organici, 
flavonoide, pectine, polifenoli, taninuri, ulei gras complex, numeroase microelemente (P, Ca, Mg, K, Na, Fe), 
vitamine liposolubile (A, E, F, D), vitamine hidrosolubile (C, P, K, complexul B), acizi grași esențiali (oleic, 
linoleic, pantotenic, palmitic, heptodecanoic etc.), acizii succinic, malic, maleic etc, alfa și β – caroten, licopen, 
criptoxantina, zeaxantina, taraxantina etc, tocoferoli, fitosteroli. 

Acizii grași esențiali și în special acizii linoleic și linolenic au o acțiune antioxidantă care se recomandă 
în numeroase afecțiuni. Datorită compoziției chimice atât de bogate și variate, putem considera fructele de cătină 
ca una dintre cele mai bogate surse de polivitamine naturale, cu acțiunea lor specifică. 

Indicații terapeutice: Cătina este un excelent imunostimulator, cicatrizant, antiinflamator, 
anticancerigen, astringent, antibiotic, afrodisiac. Este folosită în prepararea diferitelor creme, în industria 
cosmetică, farmaceutică, etc. şi are foarte multe indicații terapeutice: în afecţiuni ale ficatului, răceală şi gripă, 
depresie, anemie, cancer, ulcer, gastrită, afecţiuni cardiovasculare, artrită, hipertensiune, anemie, nevroze, 
spasmofilie”. (38-51) 
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Afinul (Vaccinium myrtillus L.) 
 

 

 
Figura 8. Fructele de afin (Vaccinium myrtillus L.) 

 
 
 

Istoric: Afinul (nume științific Vaccinium myrtillus L., denumire populară: afin, afin de munte, afin negru, 
afene, asine, coacăz, merișor de munte, pomușoară.). Afinul american (cranberry, bog-berry, fen-berry etc.) are 
denumirea latină: Vaccinium oxycoccus. (38-51) 

Afinul este un arbust răspândit pe suprafețe întinse (afinișuri) în zona montană din țara noastră, introdus 
experimental și în cultură. Afinele reprezintă un bun exemplu de produse aflate la limita dintre „medicament" și 
„aliment”, ele fiind și veritabile produse fitomedicinale (Fructus Myrtilli) și de asemenea cunoscute încă din 
antichitate atât ca plante medicinale, cât și ca alimente. 

Compoziția chimică:  
Fructele de afin conțin 5 – 10% taninuri, 30% zahăr invertit, fibre. Principiile active principale din fructele 

de afin sunt antocianii, cu efect capilaroprotector, retinotrofic și antioxidant. Alte principii active sunt 
procianidinele, pigmenți de natură glicozidică, pentru care cei mai reprezentativi sunt delfimina, cianidina, 
petumidina și malvidina (glicozidați cu diferite glucide). De asemenea se mai regăsesc polifenoli (acid galic, 
cafeic, clorogenic și myrtilic), leucoantociani, flavonoide (de tip catehic), taninuri, pectine, acizi organici și 
vitamnia C. Pe lângă aceste componente fructele de afin conțin și 86% apă.  

Conținutul în proteine este relativ redus (0,6%), acizii organici se regăsesc în proporție de circa 1%, dintre 
care acidul citric circa 0,9%, iar acidul benzoic, tartric și malic între 0,05-0,15%. Conținutul în provitamina A 
este în jur de 20 mg%, vitaminele Bl și B2 și niacina se regăsesc în cantități de 0,02-0,04 mg% fiecare, iar vitamina 
C în jur de circa 15 mg%. Vitamina E există în cantități mici. Fructele de afin conțin și săruri minerale, potasiu 
50 mg%, calciu 10 mg%, fosfor 8 mg%, sulf 8 mg%, magneziu 6 mg%, clor 5 mg%, mangan 3 mg%, fier 1 mg%, 
etc. Valoarea energetică a fructelor crude este de aproximativ 60 kcal. (38-51) 

 
Utilizări medicinale: 
Afinul este prescris de obicei pentru afecțiuni ale venelor și vaselor limfatice și pentru întărirea 

capilarelor. Studii efectuate în 1976 au arătat că efectul benefic asupra vaselor mici de sânge se 
datorează antocianinelor din fructele de afin, care întăresc capilarele și le reduc permeabilitatea. (38-51) 

Antocianinele sunt antioxidanți și, alături de vitamina C, protejează organismul de efectele radicalilor 
liberi (prezenți în atmosferă și în alimente). 

Afinul și-a dovedit utilitatea în tratarea problemelor de vedere. De exemplu, poate îmbunătăți capacitatea 
ochilor de a se adapta la întuneric. Un studiu clinic publicat în 1989 a arătat că antocianinele din afin, alături de 
vitamina E, ameliorează simptomele cataractei la bătrâni. 

Afinul este folosit la tratarea diareei și a inflamației tractului digestiv, ca și a altor boli inflamatorii. 
Frunzele de afin sunt recomandate în tratamentul diabetului. (38-51) 
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Fructele de rodie (Punica granatum L.) 
 
 
 

 
Figura 9. Fructele de rodie (Punica granatum L.) 

 
 
 

Istoric: Rodia (Punica granatum L.) îşi are originea denumirii din Pomum (măr) şi granatus (cu seminţe); 
se mai numeşte măr cu seminţe. Cultivarea acestuia s-a extins din Asia Centrală (Iran) până în aproape toate 
zonele de pe Glob. Se cultivă diverse varietăţi, atât în scopuri alimentare, cât şi ornamentale. Este un arbore care 
creşte până la 10 m înălţime, ale cărui fructe se consumă în perioada septembrie-februarie sau martie-mai pentru 
cele două emisfere. S-a considerat a fi unul dintre primii pomi fructiferi cultivaţi încă din anii 4000-3000 î.Ch., 
fiind menţionat în Biblie şi Coran. Cultivarea rodiei îşi are originile în era Neolitică din regiunea 
TranscaucazianăCaspică şi din nordul Turciei. Cei mai mari producători de rodie rămân totuşi tările 
Mediteraneene. Există la ora actuală peste 500 de varietăţi de rodie, dintre care aproximativ 50 de varietăţi sunt 
cultivate pentru scopuri comerciale. Cele mai mari suprafeţe cultivate cu rodie se găsesc în India, în timp ce Iranul 
este cel mai mare exportator. Se estimează că producţia mondială anuală de rodie depăşeşte 1,5 milioane de tone. 
(38-51) 

Compoziţia chimică : Rodia este foarte bogată în nutrienţi şi compuşi bioactivi, dintre care compuşii 
antioxidanţi sunt cei mai importanţi. Aceştia se găsesc în special în fructe şi sucul acestora, însă există compuşi 
cu activitate antioxidantă şi în scoarţă, frunze şi coaja fructelor de rodie. Principalele clase de compuşi identificaţi 
în diversele părţi ale arborelui de rodie sunt zaharurile simple, acizii organici alifatici şi acizii graşi, acizii fenolici 
şi enolici, acizii hidroxibenzoici, acizii hidroxicinamici şi compuşii fenilpropanoidici, flavonoidele şi flavonoid 
glicozidele, antocianidinele şi antocianinele, taninurile, aminoacizii, indolaminele, alcaloizii, sterolii, 
triterpenoidele, glicolipidele şi glicozidele fenil-alifatice.  

Seminţele. Uleiul din seminţe de rodie reprezintă aproximativ 12-20% din masa totală, iar 80% din acest 
ulei este datorat prezenţei acizilor octadecatrienoici. Dintre aceştia, cei mai importanţi sunt acizii (9Z, 11E, 13Z)-
punicic şi linoleic, peste 95% fiind sub formă de trigliceride. Scoarţa şi rădăcina. Scoarţa şi rădăcina de rodie 
este foarte bogată în diverşi alcaloizi cu activitate biologică dovedită de-a lungul timpului (de exemplu, împotriva 
viermilor intestinali). Principalii alcaloizi identificaţi în scoarţa şi rădăcina de rodie fac parte din clasele 
alcaloizilor pelletierinici, piperidinici şi pirolidinici.  

Fructele – pericarp şi mezocarp. Cele mai valoroase părţi ale rodiei, din punct de vedere al activităţii 
antioxidante, sunt fructele, atât partea de coajă (pericarp şi mezocarp – albedo), dar şi pulpa şi sucul de rodie, care 
se găseşte în special în jurul seminţelor. Pericarpul şi mezocarpul rodiei conţine cantităţi importante de flavonoide 
şi flavonoid glicozide cum sunt kaempferolul şi luteolinul, respectiv glicozidele şi rhamnoglicozidele 
corespunzătoare, dar şi rhamnoglucozida naringeninului, naringinul. Pe de altă parte, antocianidinele sunt, de 
asemenea, importante pentru activitatea antioxidantă a cojii de rodie, fiind identificate cianidina, pelargonidina şi 
delfinidina.  

Cei mai importanţi compuşi bioactivi din pulpa şi sucul de rodie, din punct de vedere al efectului 
antioxidant, sunt flavonoizii şi flavonoid glicozizii, precum şi antocianinele. (38-51) 
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Fructele de portocal (Citrus Sinensis) 
 
 

 
Figura 10. Fructe de Portocal (Citrus Sinensis) 

 
 
Istoric : Portocalul dulce (Citrus sinensis) este un arbore fructifer din genul Citrus, care face parte din 

familia Rutaceae. Frunzele sunt lucioase, eliptice, lungi până la 10 cm, cu aripioare pe petiol. Crenguțele multor 
varietăți de portocal au spini. Florile de portocal sunt albe, foarte parfumate și cresc în buchete de câte 2–6 flori. 
Înfloresc primăvara și fac fructe toamna, sau iarna.  Coaja este intens aromată, cu miros plăcut, dulce, dar cu gust 
amar. Sucul fructului este dulce-acrișor. La fel ca în cazul majorității citricelor, descendența portocalului nu este 
cunoscută precis. În ciuda convingerii din trecut că e de origine chineză, acum se crede că provine din nordul sau 
nord-estul Indiei. (38-51) 

Primii portocali au fost aduși în Europa de mauri, probabil prin secolul al IX-lea. Au fost cultivați la 
început în zonele controlate de arabi din Sicilia și Spania. Portocalele acestea însă nu erau cele dulci, cunoscute 
astăzi, ci portocale amare, cunoscute și sub numele de portocale de Sevilla, după orașul care constituia centrul 
culturii arabe din peninsula iberică. 
Protocalele dulci au fost aduse în Europa o jumătate de mileniu mai târziu, probabil de către negustorii portughezi. 
  
 Compoziția chimică: Fructul este sărac în calorii, nu conține grăsimi saturate sau colesterol, dar este 
bogat în fibre alimentare, cum ar fi pectina (eficiența la persoanele cu greutate corporală excesivă). Portocalele, 
ca și celelalte citrice sunt o sursă excelentă de vitamina C. Vitamina C este un puternic antioxidant natural, care 
crește rezistența organismului în fața infecțiilor și elimină radicalii liberi proinflamatori din sânge. (38-51) 

Portocalele sunt o sursă bună de vitamina A și alte flavonoide ca α-caroten, β-caroten, zeaxantin, β-
criptoxantina și luteină. Aceste substanșe sunt cunoscute pentru proprietățile lor antioxidante. De asemenea, 
vitamina A este necesară pentru menținerea sănătății mucoaselor și pielii și este esențială pentru vedere. Consumul 
de fructe bogate în bioflavonoizi ajută organismul să se protejeze împotriva cancerului pulmonar și cancerul 
cavității bucale. 
Portocalele sunt și o sursă foarte buna de vitamine B complex, cum ar fi tiamina (B1), piridoxina (B6) sau acid 
folic. Aceste vitamine sunt esențiale, în sensul că organismul are nevoie de surse externe pentru a reface rezervele. 
Portocala este o sursă foarte bună și de minerale, cum ar fi calciu și potasiu. (38-51) 

 
Activitatea biologică Citricele sunt cercetate de mult timp pentru proprietățile lor nutritive și antioxidante. 

Acum este dovedit științific că citricele, în special portocalele, prin bogația lor în vitamine, minerale, antioxidanți 
și fibre, au multe beneficii pentru corpul uman. Acestea s-au dovedit a fi de ajutor în reducerea riscului de cancer, 
în multe boli cronice cum ar fi artrita, obezitatea și afecțiunile coronariene. (38-51) 
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Fructele de lămâi (Citrus Limon) 
 
 
 

 
Figura 11. Fructele de Lămâi (Citrus Limon) 

 
 
Istoric: Lămâiul (Citrus limon) este un arbust din familia Rutaceae, de la 5 la 10 m înălțime, considerat 

veșnic verde. Lămâiul (Citrus limonum) este originar din India, dar de-a lungul timpului  a fost aclimatizat în jurul 
bazinului mediteraneean pentru zona europeană, și în toată lumea, în zonele cu climă caldă. În limba hindusă, 
lămâia se numea „bara nimbu”. Din acest cuvânt a derivat în limba sanscrită denumirea „nimbooka” și în persană 
„limonium”. Cuceritorii greci au botezat-o „kitron”, iar latinii „citrus”. În zilele noastre, italienii o numesc 
”limone” spaniolii ”limon” ca și vechii francezi, englezii îi spun ”limone” în timp ce germanii – „zitrone”.  

Născută la poalele muntelui Himalaya, lămâia a interesat culegătorii hinduși din cele mai vechi timpuri, 
de unde a fost adusă în Persia și Medina, unde agricultorii au aclimatizat-o și au ameliorat-o cu timpul. Mai târziu, 
prizonierii evrei din Babylon au apreciat lamaia, conferindu-i un loc de cinste în serbările lor religioase. Datorită 
lor, lămâia a pătruns în Asia Mică, Creta, Palestina, Egipt, Grecia și Italia de Sud. Arabii au contribuit la extinderea 
ei în Tunisia, Algeria, Maroc, Spania, Portugalia, Sicilia, etc. În Europa a început să fie cultivată după cruciade, 
începând din secolul X. (38-51) 

Compoziția chimică:  Fructul copt are forma sferică alungită și coaja în culori care variază de la verde 
deschis la galben strălucitor. Pulpa este suculentă, bogată în acizi și în vitamina C. Fructul este utilizat în scopuri 
culinare și non-culinare în întreaga lume – în primul rând pentru suc, deși pulpa si coaja (coaja) sunt deasemeni 
folosite la gătit. Sucul de lămâie conține aproximativ 5%-6% de acid citric, care îi dă un gust acru și un pH de 2-
3. Gustul acru distinctiv al sucului de lămâie îl face un ingredient cheie în multe feluri de mâncare din întreaga 
lume. De asemenea, sucul de lămâie conține minerale și oligo-elemente cum ar fi fosforul, siliciul, cuprul, 
manganul. Cu un consum regulat, toate aceste săruri și minerale fortifică acțiunea vitaminelor, favorizând 
reducerea oxidării celulare, stimulând inima și neuronii. (38-51) 

Beneficii pentru sănătate: În fitoterapie, cele mai curente aplicații ale lămâii sunt în: înflamații diverse 
(pulmonare, intestinale, hepatice), paludism, stări febrile, astenie, inapetența, ascită, reumatism, guta, artritism, 
litiaza renală, litiaza biliară, hiperaciditate gastrică, ulcer gastric, dispepsii, aerofagie, scorbut, ateroscleroza, 
varice, flebite, fragilitate capilară, hipertensiune, obezitate, hipervâscozitate sanguină, tuberculoza pulmonară și 
osoasă, demineralizare, stimularea creșterii, convalescența, anemie, icter, insuficiența hepatică și pancreatică, 
congestie hepatică, hemofilie, hemoragii (epistaxis, gastroragii, enteroragii, hematurii), meteorism, dizenterie, 
diaree, oxiuri, astm, bronșită, gripa, blenoragie, sifilis, senescența, cefalee. Extern, se recomandă sucul de lămâie 
în guturai, migrene, hemoragii nazale, angine, sinuzite, stomatite, otite, afte, scabie, pistrui, glosite, sifilide bucale, 
blefarite, seboree a feței, erupții tegumentare, herpes, plăgi infectate, pecingine, furuncule, degeraturi, prevenirea 
ridurilor, înțepături de insecte (viespi, albine). (38-51) 
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I.2. Evaluarea toxicității celor două deșeuri/ sub – produse din fructe de cătină și afine  
 

 

 
Raport de testare pentru pulberea de șrot din fructul de cătină 

  
Raport de testare pentru pulberea de șrot din fructul de afin 
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I.4. Realizarea prin diferite metode a extractelor din sub-produsele de fructe de cătină și 
afine la nivel de laborator 
 

În ultimii ani s-a pus accent pe revalorificarea farmaceutică și terapeutică a preparatelor de origine 
vegetală. Prin studierea proprietăților fizico-chimice și terapeutice ale principiilor active din plantele medicinale, 
se pot dezvolta și optimiza tehnici de extracție cu diverse clase de solvenți, grade de mărunțire și timpi de extracție 
și noi metode de control al randamentelor acestor tehnici. 
 
I.4.1.1. Obținerea extractelor din plante medicinale 

Extractele vegetale sunt preparate farmaceutice/fitofarmaceutice fluide, moi sau uscate, obținute prin 
extracția produselor vegetale cu diferiți solvenți. 

Extracția cu solvenți este cel mai utilizat tip de extracție pentru compușii bioactivi din plantele medicinale. 
Această tehnică de separare presupune extracția unor componenți dintr-o probă solidă sau semi-solidă într-un 
solvent adecvat (76). În operația de extracție, alegerea solventului se face în funcție de natura substanței ce 
urmează a fi extrasă și de natura materiei prime. Solubilizarea propriu-zisă a compușilor bioactivi se realizează 
prin tratarea plantei fin mărunțite cu apă ultrapură, soluții hidroalcoolice de diferite concentrații (40 – 70%) etc. 
Natura chimică a mediului optim de extracție, molaritatea și pH-ul acestuia, precum și timpul necesar unei extrații 
optime se determină experimental. La prepararea extractelor, în mod deosebit, trebuie să se țină cont de influența 
următorilor factori: 

 natura solventului: solvenții trebuie să dizolve și să extragă cu randament ridicat majoritatea 
componentelor active și să conțină cât mai puține materii inerte fără valoare terapeutică; cei mai utilizați solvenți 
folosiți în industria extractelor vegetale sunt: apă (pentru săruri ale alcaloizilor, glicozizi, zaharuri, proteine, 
enzime, taninuri etc.), alcool 50% sau 70% (pentru uleiuri volatile, hidrocarburi, taninuri, alcaloizi baze și săruri 
ale acestora, glicozizi, rezine, clorofila etc.); 

 gradul de mărunțire a plantei: cu cât produsul vegetal este adus la un grad de mărunțire mai avansat, 
cu atât suprafața de contact este mai mare, deci extracția este completă; pentru soluțiile extractive apoase se 
recomandă mărunțirea în funcție de produsul vegetal; 

 timpul de contact dintre fructe proaspete sau uscate și solvent: diferă în funcție de tehnica de 
extracție aplicată, dar și de tipul de extract; pentru extractele apoase este de 5-6 ore, iar pentru cele hidroalcoolice 
de 6-10 zile (76); 
 În cazul preparării soluțiilor extractive apoase sau hidroalcoolice prin macerare, gradul de mărunțire joacă 
un rol foarte important. Acesta, corelat cu natura solventului utilizat și intensitatea agitării determină timpul de 
contact pentru extragerea componentelor solubile până la atingerea echilibrului de concentrație între faza solidă 
și faza lichidă. 
 
Concluzii 
 
 În această etapă a proiectului au fost valorificate materiile prime rezultate din procesarea tehnologică a 
fructelor de afin și cătină, mai exact șroturile obținute din prelucrarea acestor produse vegetale. La început a fost 
urmărită caracterizarea acestor materii prime (șroturile), mai apoi fiind analizate și concepute diverse tipuri de 
extracte hidroalcoolice din acestea. 

Determinările analitice ce au vizat șroturile au avut obiectivul de a caracteriza materiile prime rezultate în 
procese tehnologice din punct de vedere fizico-chimic, nutrițional, toxicologic și al contaminării microbiologice 
în vederea realizării de diverse tipuri de extracte folosite în producția de alimente funcționale, acestea fiind la 
rândul lor analizate prin aceeași serie de determinări.  

Rezultatele acestor studii au demonstrat respectarea conformității nutriționale și toxicologice pentru 
materiile prime utilizate în obținerea de alimente funcționale. În concluzie, activitățiile de cercetare realizate în 
această etapă permit continuarea planului de lucru în următoarea etapă, prin realizarea și analiza de sub-produse 
alimentare funcționale.  
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