ULEIUL DIN SEMINTE DE STRUGURI - PRODUS DE
PERSPECTIVA iIN FABRICAREA ALIMENTELOR FUNCTIONALE

Autori: Oxana RADU, Tatiana CAPCANARI

Universitatea Tehnica a Moldovel

Abstract: In lucrarea datd au fost studiate caracteristicile valorii biologice a uleiului din seminte de
ca uleiul din seminte de struguri prezintd o compozitie biologic activa, ce se deosebeste prin continut sporit
de vitamina E si F, precum si de unele substante minerale: zinc, cupru, seleniu. Dar, mai presus de toate,
contine asa numite protianidine, care sunt un agent antioxidant de 50 ori mai puternic decdt vitamina E si de
20 de ori mai puternic decdt vitamina C. Uleiul din seminte de stuguri prezintd o sursa importantd de acizi
grasi polinesaturati, in special acidul linoleic si acidul linolenic, care sunt esentiali ti poseda actiuni
multiple. Elabordnd tehnologiile noi pentru produsele alimentare cu adaos de ulei din seminte de struguri,
putem obtine alimente cu valoare biologica sporitd, cu proprietati functionale care pot avea o actiune
pozitiva asupra organismului uman.

Cuvintele cheie: ulei din seminte de struguri,acizi grasi polinesaturati, antioxidanti naturali,
proantocianidine, alimente functionale.

I. INTRODUCERE

Republica Moldova este o tard agrard, cea mai importanti si dezvoltati fiind ramura viti-vinicola. in
vinificatie, gradul de utilizare a strugurilor on calitate de materie primad pentru producerea vinurilor sau
sucurilor atinge valoarea maximala de 80%, ceea ce duce la formarea n volume considerabile a produselor
secundare (tescovind, ciorchini, drojdie, piatrd de vin s.a.) [1, 2]. Datoritd compozitiei chimice, produsele
secundare vinicole reprezintd o materie prima foarte pretioasd pentru fabricarea unui sir de produse noi [3,
4], care au un rol important on economia nationald. O atentie deosebitad in prelucrarea deseurilor vinicole ii
revine utilizarii rationale a semintelor de struguri.

Analiza experientei acumulate 1n tarile cu ramura de vinificatie dezvoltatd (Italia, Franta, Spania,
Germania s.a.) a demonstrat perspectiva utilizarii semintelor de struguri pentru producerea uleiului de
struguri [5, 6].

Proprietatile uleiului din seminte de struguri descrise se datoreaza continutului de proantocianidine,
care fac parte din clasa polifenolilor si sunt agenti antioxidanti cu o capacitate antioxidantd de 50 ori mai
mare decat cea a vitaminei E si de 20 de ori mai mare decat a vitaminei C [3,4]. Obtinerea produselor
alimentare cu proprietati functionale si cu valoare biologica sporita din surse naturale, inclusiv vegetale, este
o directie strategica a industriei alimentare. Un interes deosebit prezintd sursele autohtone de produse
industriale secundare, precum samburii de fructe, semintele de struguri etc. Uleiul din seminte de struguri
prezintd o compozitie biologic activa, cu un continut sporit de antioxidanti naturali.

II. CARACTERISTICA VALORII BIOLOGICE A ULEIULUI DIN SEMINTE DE
STRUGURI

2.1. Caracteristica continutului acizilor grasi in ulei din seminte de struguri

Nutritia este esentiald Tn mentinerea starii de sdndtate, in dezvoltarea armonioasd a copiilor si
adolescentilor. O dieta dezechilibratd se asociaza cu cresterea riscului cardiovascular, hipertensiune arteriala,
dislipidemie, diabet zaharat tip 2, obezitate, osteoporoza, constipatie cronica, diverticuloza colonica, anemie,
unele forme de cancer.

Acizii grasi polinesaturati au roluri majore in dezvoltarea cerebrald si functia retiniana. O dieta
deficitara 1n acizi omega-6 favorizeaza aparitia eczemelor. Acizii omega-3 sunt hipolipemianti (actiune mult
mai importantd comparativ cu acizii omega-6), vasodilatatori, antiinflamatori, putand fi administrati la
subiecti cu boald cardiaca ischemicd, hipertensiune arteriald, dislipidemie, diabet zaharat tip 2, artritd
reumatoida, boala Crohn, psoriazis, bronhopneumopatie cronica obstructiva. Uleiul de seminte de struguri
are continut Tnalt de grasimi polinesaturate, pana la 80%, cu un raport optim al acizilor grasi polinesaturati
omega-6 si omega-3 de 3:1. Uleiul de struguri contine, pe langd acidul linoleic si acidul alfa-linoleic si alti
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acizi grasi polinesaturati in cantitdti mai mici (acid palmitic, stearic, oleic, eicosenoic), precum si mai multi
produsi naturali ca de exemplu vitamina E, asa numiti tocoferolii (150-350 mg/kg ulei), cunoscutd pentru
actiunile sale antioxidante. Continutul acizilor grasi in ulei din seminte de struguri de diferite soiuri este
prezentat in tabelul 1.

Tabelul 1.
Continutul acizilor grasi in ulei din seminte de struguri de diferite soiuri [7]
- . Continutul acizilor grasi, %
Soiuri de struguri — - — - . - - - -
Palmitic | Stearic | Oleic | Linoleic | Linolenic | Eicosenoic
Soiuri tehnice
Karasakiz 7,9+0,32 5,4+0,48 19,2+0,53 66,7+6,10 0,39+0,02 0,51+0,04
Narince 8,4+0,30 3,5+0,15 18,7+1,35 68,8+6,15 0,53+0,03 0,12+0,01
Kalecik karasi 9,0+0,50 4,0+0,27 22,2+1,34 62,9+4,05 0,87+0,03 0,97+0,05
Clairette 8,1+0,18 4,24+0,14 20,7+0,86 66,24+3,52 0,43+0,02 0,42+0,01
Hasandede 8,6+0,27 4,5+0,26 18,740,87 67,5+6,74 0,35+0,02 0,35+0,01
Emir 8,6+0,35 4,7+0,13 17,8+1,08 68,1+4,20 0,53+0,03 0,34+0,01
Riesling 9,0+0,25 454028 | 222+1,12 | 63,4+5,07 0,38+0,02 0,47+0,03

Soiuri de masa
Alphonse Lavallee 8,5+0,41 4,0+0,23 20,5+1,01 66,1+2,52 0,42+0,03 0,51+0,04

Amasya beyazi 7,7+0,45 4,8+0,19 | 22,140,95 | 64,1+3,75 0,75+0,05 0,45+0,03
Cardinal 8,3+0,24 434030 | 194+132 | 67,244,62 0,39+0,02 0,35+0,01
Cavus 7,6£0,21 42+0,14 | 26,5131 | 60,7+2,64 0,37+0,02 0,7620,03
Gul uzumu 8,5+035 734027 | 19,6+0,90 | 64,4+3,52 0,3120,01 0,00+0,00
Razaki 974028 | 6,02+0,29 | 21,1£1,20 | 62,7527 0,50+0,02 0,09+0,01

Actiunile acizilor grasi esentiali depind de produsii de metabolism intermediari si finali. Astfel,
acidul linoleic se transforma in acid gamma-linoleic si acid arahidonic, in timp ce acidul alfa-linolenic este
metabolizat la acid eicosapentaenoic si acid docohexaenoic. Avand un raport optim omega-6/omega-3,
consumul de ulei de struguri conduce la sinteza de eicosanoizi (produsi finali de metabolism) cu proprietati
antiinflamatorii, vasodilatatoare, antitrombotice, incetinind procesul aterogen. Uleiul de seminte de struguri
poate fi administrat pentru: scdderea LDL-colesterolului, scaderea tensiunii arteriale, preventie
cardiovasculard, cresterea imunitatii, cresterea metabolismului bazal, antiinflamator la subiecti cu boli
inflamatorii, scdderea insulinorezistentei la subiectii cu diabet zaharat tip 2, tratarea unor afectiuni
dermatologice, de exemplu, eczemele [7].

2.2. Caracteristica continutului de proantocianidine in ulei din seminte de struguri

Proantocianidine sunt bioflavonoide polifenolici si
disponibile pe scara larga in fructe, legume, nuci, seminte [8].
Proantocianidine sunt antioxidantii naturali care sunt cunoscute
printr-un spectru larg de proprietati biologice, farmacologice si
chemoprotective impotriva radicalilor liberi si a stresului
oxidativ. Proantocianidine au proprietiti cat antibacteriene,
antivirale, antiinflamatoare, antialergice si vasodilatatoare [8],
precum si de a inhiba peroxidarea lipidelor, agregarii plachetare
si permeabilititii capilare, fragilitate, de a modula activitatea
sistemelor enzimatice, inclusiv ciclooxigenaze si lipooxigenase
[9].

Proantocianidine sunt o clasd de nutrienti care apartin
familiei flavonoizilor. Proantocianidine la randul lor se Tmpart in
monomere, dimere, trimere, tetrameer, pentamere, hexamere. 3D

Fig. 1. 3D formula a proantociani-  formula a proantocianidinelor in uleiul din seminte de struguri
dinelor in uleiul din seminte de  este prezentati in fig. 1.
struguri

Proantocianidine sunt capabili sd doneze un atom de hidrogen radicalului liber lipidic format in
timpul fazei de propagare ai oxidarii lipidice. Desi interesul catre proantocianidine este legat in primul rand
de activitatea lor antioxidanta, de asemenea ei aratd o importanta activitate biologica in vivo si pot actiona
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benefic in combaterea bolilor legate de formarea excesiva radicalelor liberi, au capacitati antioxidante de
aparare ale corpului uman [9].

Una dintre cele mai frecvente surse de proantocianidine sunt
seminte de struguri (Vitis vinifera). Structura chimicd a
proantocianidinelor care se gaseste in uleiul din seminte de struguri

HO este prezentatd in fig. 2. Paradoxul francez a stimulat noi cercetari
privind investigarea antioxidantilor polifenolici, cum ar fi
HSC“O proantocianidine, care por oferi efecte protectoare a sistemului

cardiovascular si au efectele benefice asupra sanatatii umane.

Studiile efectuate in vivo au furnizat informatii care
sugereaza capacitatea polifenolelor din ulei din seminte de struguri in
vederea Tmbunatatirii daunelor neuronale ca urmare a consumului
Fig. 2. Structura chimici a cronic de etanol. Continutul proantocianidinelor in ulei din seminte
proantocianidinelor in uleiul din de struguri in unele soiuri de poama este prezentata in tabelul 2.

seminte de struguri
Tabelul 2.
Distributia (%) a proantocianidinelor in corespundere cu gradul de polimerizare a lor in ulei din seminte de
struguri [8]

Denumirea gradul Soiuri de struguri

de pol}n.ler{zz.lrfe 2 Graciano Tempranillo Cabernet Sauvignon
proanticianidinilor
Monomere 51,8+0,5 58.,8+1,6 66,0+7,5
Dimere 20,8+0,5 18,0+1,1 14,7+1,2
Trimere 11,3+£0,3 10,6+0,6 8,842,9
Tetrameer 8,1+0,1 6,9+0,5 5,3+1,8
Pentamere 6,1+0,2 4,6+0,3 4,1+1,3
Hexamere 1,8+0,1 1,2+0,2 1,1+0,4

Cercetdrile efectuate In SUA in vivo asupra sobolanilor, au ardtat, cd proantocianidine din
ulei din seminte de struguri au un efect pozitiv asupra celulelor cancerigene a omului [8]. Studiile efectuate
cu resveratrol, un component importanta ai polifenollelor din ulei din seminte de struguri, de asemenea arata
efecte protectoare asupra celulelor nervoase moarte induse de etanol si alti agenti de oxidare. Aceste studii ne
demonstreazd necesitatea de a prelungi cercetarile privind mecanismul de actiune a compusilor polifenolici
asupra organismul uman si aplicarea lor pentru sidnatatea umana.

2.3. Caracteristica continutului de tocoferoli in ulei din seminte de struguri

In ultimii ani un interes deosebit a crescut in privinta antioxidantilor naturali in special de originea
vegetald. Antioxidantii naturali protejeaza organismul uman de la radicali liberi, care pot conduce la procesul
de imbatranire §i pot cauza unele boli cronice, inclusiv cancerul, bolile cardiovasculare §i cataractd, precum
si provoaca procesul de rancezirea oxidativa in produsele alimentare.

Antioxidantii naturali includ si tocoferoli care pot actiona pentru a conferi un sistem eficient de
aparare Tmpotriva atacurilor radicalilor liberi. Multe cercetdri au sustinut teoria ca radicalii liberi provoaca
leziuni oxidative si contribuie la dezvoltarea multor boli, contribuie la imbatranirea organismelor [10].

Antioxidantii au fost gasiti in cereale, plante, uleiuri de seminte, legume si fructe. Printre tocoferoli
prezente in produsele alimentare, a-tocoferol aratd cea mai mare activitate de vitamina E, care devine astfel
cel mai important pentru sanitatea umana si activitatea biologica [8]. Tocoferoli si fenolii pot fi gasite in
cantitati mari in ulei din seminte de struguri. Continutul tocoferolelor si a fenolelor in unele soiuri de struguri
sunt prezentate n tabelul 2.3.
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Tabelul 3.
Continutul tocoferolelor si a fenolelor in unele soiuri de struguri [9]
Continutul de tocoferoli (mg/kg ulei)

Soiul de struguri

a-tocoferol B-tocoferol v- tocoferol Total
Kalecik karas 325,39+32,16 1,63+0,06 31,73+5,31 358,75+35,24
Narince 175,80+12,75 0,70+0,06 39,31+1,12 215,81+13,82
Emir 180,43+11,90 0,62+0,08 29,84+4,96 210,89+12,50
Hasandede 128,14+8,72 1,54+0,09 14,37+3,07 143,05+10,06

Seminte de struguri contin de la 10 - 20% de ulei [9]. Acest ulei este deosebit de bogat in acizi grasi
nesaturati [10]. Acizi grasi nesaturati sunt foarte importante pentru stabilitatea uleiurilor in procesul pastrarii.
Acizi grasi polinesaturati, cum ar fi linoleic si linolenic sunt esentiale pentru organismul uman, deoarece
acestea nu pot fi sintetizate in corp. Din acest punct de vedere, ulei din seminte de struguri este foarte bogat
in acid linoleic este o sursa valoroasa de grasimi alimentare.

CONCLUZII

Mentinerea sanatatii omului este una dintre problemele actuale ale contemporaneitatii. Un factor
important, care determind sdndtatea, este alimentatia. La baza conceptiei moderne cu privire la alimentatie
sta principiul alimentatiei optimale, care prevede asigurarea adecvatd a nesesitatilor organismului uman nu
doar cu energie, macro- si micronutrimente esentiale, ci si cu un sir intreg de componenti minori ai
produselor alimentare. Din punct de vedere al tehnologiei produselor alimentare, solutionarea problemei
alimentatiei optimale este indisolubil legata de crearea asa-numitor produse functionale, care pot fi
considerate surse de nutrimente necesare organismului, precum si factor care intensifica functiile de protectie
ale acestuia. O directie importantd privind elaborarea produselor alimentare cu destinatie functionald este
reducerea valorii calorice, precum si inlocuirea componentelor nedorite ale retetei din continutul produsului
cu componente ce contin ingrediente fiziologice functionale. Sortimentul produselor functionale ale
producétorilor autohtoni este limitat, fiind in mare masurd conditionat de lipsa adaosurilor alimentare
biologic active autohtone cu caracteristici tehnologice si fiziologice functional efective. Uleiul din seminte
de struguri prezintad o compozitie biologic activa, cu un continut sporit de antioxidanti naturali. Elaborand
tehnologiile noi pentru produsele alimentare cu adaos de ulei din seminte de struguri, putem obtine alimente
cu valoare biologica sporita, cu proprietati functionale care pot avea o actiune pozitiva asupra organismului
uman.
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