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REZUMAT

Cotorobai Corina: Teza de master cu tema: ,,TEHNOLOGIA DE OBTINERE A
IZOLATELOR PROTEICE DIN PRODUSE SECUNDARE ALE INDUSTRIEI ULEIURILOR SI
GRASIMILOR AUTOHTONE?”, Chisinau, 2025

Structura tezei de master: este formata din introducere, trei compartimente, concluzii, lista
bibliografica care este alcatuita din 53 de surse. Textul de baza contine 53 de pagini, 9 tabele si 13
figuri.

Cuvinte-cheie: izolat proteic, srot, floarea-soarelui, solutie, compusi fenolici, randament
proteic.

Scopul lucrarii: analiza si optimiza o tehnologie eficienta pentru obtinerea izolatilor proteici

din produse secundare ale industriei uleiurilor si grasimilor autohtone, cu accent pe valorificarea
srotului de floarea-soarelui.

Actualitatea temei este sustinuta de necesitatea utilizarii sustenabile a produselor secundare
din industria uleturilor si grasimilor autohtone, cum ar fi srotul de floarea-soarelui, pentru a obtine
izolati proteici de calitate superioard. Aceasta cercetare este deosebit de relevanta in contextul cresterii
cererii globale pentru surse alternative de proteine, al reducerii risipei agroindustriale si al dezvoltarii
unor tehnologii eficiente care sa contribuie la sustenabilitatea si competitivitatea industriei alimentare
autohtone.

Partea introductiva a lucrdrii subliniaza importanta valorificarii produselor secundare din
industria uleiurilor si grasimilor autohtone, evidentiind necesitatea dezvoltdrii unor tehnologii
eficiente pentru obtinerea izolatilor proteici de inalta calitate, care sa contribuie la diversificarea
surselor de proteine si la reducerea risipei agroindustriale.

Primul capitol al lucrarii analizeaza istoricul, caracteristicile si metodele de obtinere a
izolatilor proteici din produse secundare ale industriei uleiurilor, evidentiind aplicatiile acestora 1n
industria alimentara si impactul socio-economic al utilizarii acestora.

Capitolul 2 al lucrarii descrie materialele, reactivii chimici, aparatele si utilajele utilizate in
cercetare, precum si metodele de analiza aplicate in cadrul experimentului. Concluziile subliniaza
eficienta si adecvarea acestora pentru realizarea cercetarii tezei.

Capitolul 3 prezinta rezultatele obtinute in urma aplicarii metodei de obtinere a izolatului
proteic din srotul de floarea-soarelui si analizeaza optimizarea acestei proceduri. Studiul detaliat al
izolatului proteic include analiza aminoacizilor esentiali si neesentiali, precum si a compusilor

fenolici, iar concluziile subliniaza eficienta metodei si caracteristicile izolatului obtinut.



RESUME

Cotorobai Corina: Master's thesis titled: "TECHNOLOGY FOR OBTAINING PROTEIN
ISOLATES FROM BY-PRODUCTS OF THE DOMESTIC OIL AND FATS INDUSTRY," Chisinau,
2025.

The structure of the master's thesis consists of an introduction, three chapters, conclusions,
and a bibliography list containing 53 sources. The main text contains 53 pages, 9 tables, and 13 figures.

Keywords: protein isolate, meal, sunflower, solution, phenolic compounds, protein yield.

Objective of the work: To analysis and optimize an efficient technology for obtaining protein
isolates from by-products of the domestic oil and fats industry, with a focus on utilizing sunflower
meal.

This research is particularly relevant in the context of growing global demand for alternative
protein sources, reducing agro-industrial waste, and developing efficient technologies that contribute
to the sustainability and competitiveness of the domestic food industry.

The introductory part of the thesis highlights the importance of utilizing by-products from
the domestic oil and fats industry, emphasizing the need for the development of efficient technologies
to obtain high-quality protein isolates that will contribute to diversifying protein sources and reducing
agro-industrial waste.

The first chapter analyzes the history, characteristics, and methods for obtaining protein
isolates from by-products of the oil industry, highlighting their applications in the food industry and
the socio-economic impact of their use.

Chapter 2 describes the materials, chemical reagents, apparatus, and equipment used in the
research, as well as the analysis methods applied in the experiment. The conclusions emphasize the
efficiency and suitability of these methods and equipment for carrying out the research.

Chapter 3 presents the results obtained from applying the method of extracting protein isolates
from sunflower meal and analyzes the optimization of this procedure. The detailed study of the protein
isolate includes the analysis of essential and non-essential amino acids, as well as phenolic compounds,
and the conclusions underline the efficiency of the method and the characteristics of the obtained

isolate.



CUPRINS

INTRODUCERE ... Omuodka! 3aknaaka He onpeeseHa.

1. Studiu bibliografic.........ccccoiiiiiiiei Omubka! 3akiaaka He onpeaesieHa.
1.1 Evolutia istorica a culturii oleaginoase de floarea-soarelui................. Ommodka! 3akaagka He
omnpesjeJieHa.

1.2 Srotul ca materie prima de obtinere a izolatelor proteice.................... Ommudka! 3akaaaka He
omnpejeJieHa.
1.3 Structura izolatulului proteic din produsele secundare ale industriei uleiurilor......... Omuodka!

3akaaaka He omnpeaejacHa.

1.4 Metode de obtinere a izolatelor proteice din produse secundare ale industriei uleiurilor
Ommoka! 3aknaaka He onpeeseHa.

1.4.1 Metode brevetate de obtinere a izolatelor proteice din produse secundare ale industriei
uleiurilorOmuoka! 3akyiaaka He onpeaeseHa.
1.4.2  Metode publicate privind obtinerea izolatelor proteice din produse secundare ale
industriei Uleiurilor...........cccoevvveeiie e Omubka! 3akaaaka He onpeaesieHa.
1.4.3 Analiza comparativa a metodelor brevetate si a celor raportate in literatura de specialitate
pentru izolarea proteinei din produsele secundare ale industriei uleiurilorOmuoka! 3aknaaka
He ompe/eseHa.

1.5 Factorul antinutritional in izolatul proteic.................... Ommuobka! 3akjiaaKa He onpeaeieHa.

1.6 Aplicarea izolatului proteic in industria alimentara...... Omuodka! 3aknaaka He onpeaesieHa.

1.7 Influenta social-economica a izolatului proteic............ Omuodka! 3aknaaka He onpeaesieHa.

1.8 Concluzii asupra studiului literar............ccccceeveevveenne, Ommuoka! 3akjiaaKa He onpeaeieHa.
2. Materiale si metode de cercetare ...........cccceevvvveeeennnne Omuodka! 3akiaaka He onpeaesieHa.
2.1 Materiale utilizate Tn cercetare............cccceccvveenen. Omnoka! 3akjiajaKa He onpeaeieHa.

2.2 Reactivi chimici si materiale de laborator...................... Omuodka! 3akiaaka He onpeaesieHa.
2.3 Metode de analiZa.........oceevveveiiiiiriiiiieiiie e Omuodka! 3akiaaka He onpeaesieHa.
2.4 Aparate si utilaje utilizate in teza ..........cccceevivveeene Omuodka! 3akiaaka He onpeaesieHa.
2.5 Concluzii pentru capitolul 2..........ccccoovveiieiieninns Ommobka! 3akaaaka He onpesieieHa.
3. Rezultate $1 diSCULl ..ccovvvvreiiiiiiie e Omuodka! 3akiaaka He onpeaesieHa.

3.1 Rezultatele obtinute in urma indeplinirii metodei si analiza acesteiaOmméka! 3aknaaka
He ompe/eseHa.

3.2 Modificari recomandate..........coeeevivveieeiiinneeninnnn, Omuoka! 3aknaaka He onpeaeseHa.
3.3 Optimizarea schemei de obtinere a izolatului proteic din srotul de floarea-soareluiOmmoka!
3akiaaka He onmpeaeseHa.

3.4 Studiul izolatului proteic ...........cccovvevvieeecieeenen. Ommobka! 3akaaaka He onpeseieHa.
3.3.1 Aminoacizi esentiali............cccoviiiniiiiiiiiiiiinenn Omuoka! 3aknaaka He onpeaeseHa.
3.3.2 Aminoacizi neesentiali ..........cccccoerivviieiiiinenennns Omuodka! 3aknaaka He onpeaeseHa.

3.3.3 Compusii fenolici si influenta acestora asupra preparatelor proteicecOmmoka! 3aknagka

HE orpeae/cHa.



3.5 Concluzii lacapitolul 3...........ccoooiiiiiiiiee
CONCLUZII GENERALE ...

Ommudka! 3akaaaka He onpegeseHa.
Ommudka! 3akaanka He onpenesieHa.

Ommudka! 3akaaaka He onpegeseHa.
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