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Rezumat: Sunt considerate functionale alimentele care pot fi consumate in cadrul dietei normale si
care contin compusi biologic activi, cu potential de ameliorare a sanatatii sau de reducere a riscului
de boala. Tescovina este reziduul principal al industriei vinicole este compusa din pielita, si seminte,
fiind cunoscute prin nivelurile ridicate de compusi fenolici Articolul prezinta necesitatea utilizarii
tescovinei de struguri in scopul obtinerii produselor functionale. S-au studiat mai multe incercari de
utilizare a tescovinei de struguri in industria alimentara ca adaos in pdine, paste. Rezultatele au
demonstrat ca modificarea valorii biologice a produselor nu a afectat caracteristicele organoleptice
a produselor finite, influentand doar culoarea datorita continutului pigmentilor naturali — antociani.
lar din punct de vedere a compozitiei chimice activitatea antioxidnta a fost majorata datorita
continutului de polifenoli.
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Introducere

Conceptul cd alimentele au efecte de promovare a sanatitii, pe langd valorii lor nutritionale,
a fost acceptat din ce in ce mai mult in ultimii ani si efectele specifice ale nutritiei de prevenire a
bolilor au contribuit la descoperirea alimentelor functionale [1]. Astfel, alimentele functionale sunt
acele alimente care dispun de un efect potential pozitiv asupra sanatatii, dincolo de nutritia de baza
(prin adaugarea de noi ingrediente sau suplimentarea celor continute deja).

Datoritd efectelor benefice asupra sdnatatii umane si a importantei sale economice, strugurii
sunt fructe cultivate si consumate pe scara largd in intreaga lume. Din punct de vedere istoric,
productia si exportul de struguri au fost controlate aproape exclusiv de tarile europene traditionale
[2]. Deseurile din industriile agroalimentare reprezinta o problema actuala de preocupare globala, cu
generarea a aproximativ 37 de milioane de tone de reziduuri agricole in lume in 2017. Generarea de
deseuri agricole este deosebit de importanta in viticultura; se estimeaza ca se produc 25kg de deseuri
la fiecare 100kg de struguri [3].

Industria de vinificatie produce reziduuri solide, cum ar fi tescovina de struguri (60% din totalul
subproduselor de prelucrare a strugurilor), care este alcdtuita in principal din pielita de struguri (50%),
pulpa si tulpini reziduale (25%) si seminte (25%) [3]. Prin urmare, subprodusele de prelucrare a
strugurilor pot fi utilizate pentru a produce ingrediente cu proprietati functionale pentru dezvoltarea
de noi produse alimentare.

Scopul acestei lucrari consta in studierea si analiza utilizarii tescovinei de struguri pentru
crearea produselor functionale.

Utilizarea rationald a materiilor prime este o problema deosebit de importanta in industria de
prelucrare a produselor de origine vegetald. Industria vitivinicold In Republica Moldova reprezinta
una dintre ramurile principale ale economiei tarii. In vinificatie ponderea produselor secundare
depéseste 18-20 % din cantitatea strugurilor prelucrati [4]. Reziduul principal al industriei vinicole
este tescovina - compusa din pielitd (55 — 65 %), si seminte (18 — 25 %), fiind cunoscute prin
nivelurile ridicate de compusi fenolici [5]. Prezenta acestor compusi bioactivi, care au activitate
antioxidanta si antimicrobiand, adauga valoare acestui reziduu datorita potentialului de a fi aplicate
in industria alimentara, farmaceutica sau cosmetica [6]. Tescovina de struguri este o sursa valoroasa
de polifenoli, antioxidanti, substantele pectice, etc. Antioxidantii sunt vitamine, minerale si alte
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substante nutritive, care protejeaza si recupereaza celulele dupa impactul radicalilor liberi. Puterea
antioxidanta este datorita compusilor fenolic, cum ar fi flavonoidele si taninurile, care au o capacitate
antioxidanta puternica [7].

Flavonele sunt compusi fenolici de culoare galben sau galben-brun, aflandu-se in struguri ca
heterozide. Din aceastd categorie de compusi fenolici cei mai importanti reprezentanti sunt:
quercetina, kaempferolul si miricetina. Taninurile din pielita strugurilor fac parte din clasa
polifenolilor nehidrolizabile. In pielite taninurile ocupa proportii cuprinse intre 28 si 35 % din intregul
continut al boabelor de struguri. Resveratrolul este cel mai puternic antioxidant, prezent cel mai mult
in coaja si pulpa strugurilor rosii, care doar 10% trece in vinul rosu, iar 90% raméane in tescovina. De
asemenea acesta joacd un rol In mecanismele de aparare impotriva atacului agentilor patogeni, a
diverselor leziuni [8]. Din anii 1990, resveratrolul a fost studiat pe larg in struguri si derivatii acestora
datorita activitatilor sale bioactive, cum ar fi efectele antioxidante, antiinflamatorii, antimicrobiene,
anticancerigene, antiimbatranire, cardioprotectoare si inhibarea agregarii trombocitelor [9].

Substantele aromatice sunt localizate in straturile profunde ale pielitei. Aromele din pielita
boabelor de struguri, se mai numesc uleiuri eterice. Substantele pectice se contin in pielita strugurilor.
Protopectina localizata in peretele celular si spatii intercelulare, indeplineste rolul structural impreuna
cu celuloza si hemiceluloza. Pectina solubila se gaseste in principal in vacuole. Boabele de struguri
mai putin suculente contin mai multa pectind; in acelasi timp 1n urma presarii o parte semnificativa a
pectinei insolubile raméne in tescovind. Semintele de struguri sunt bogate In antioxidanti fenolici
extractibili, cum ar fi acidul fenolic, flavonoidele si procianidinele.

Tabelul 1

Compozitia chimica a partilor individuale ale unui ciorchine de struguri,% [10]
Substante/Componente Ciorchinele Pielita Pulpa Semintele
Apa 55-80 60 — 80 60 -90 25-50
Substante azotoase 0,7-2,0 0,8-2,0 02-14 0,8-1,2
Substante fara azot 2,1 20,0 10,2 — 40,0 19,0
Celuloza 5,0 4,0 Foarte putin 28,0
Acid acetic 0,3 - 0.1-1.5 -
Acid malic Urme Foarte putin 0,4-1,0 -
Taninuri i pigmenti 1,2-54 0,5-4,0 Urme 2-8
Acizi grasi - 0,1 0,2-0,5 10-24

In ultimul deceniu au fost depuse eforturi semnificative pentru a explora potentialul utilizarii
tescovinei de struguri pentru a produce ingrediente alimentare functionale, cum ar fi antioxidantii
naturali pentru fortificarea nutritiei si conservarea alimentelor [11]. De asemenea, alte utilizari
comerciale potentiale alternative ale tescovinelor de struguri includ colorantii si ingredientele
alimentare, fibrele alimentare, produsele fitochimice si suplimentele alimentare pentru prevenirea
bolilor [ 12]. Din tescovina poate fi obtinuta faina din pielite, care la prepararea articolelor de patiserie
va inlocui o parte de fdina de grau, oferind caracteristici senzoriale satisfacatoare (aspect, textura si
culoare) [13].

Painea este un produs de panificatie, care a fost fortificatd prin addugarea pudrei de tescovind
de struguri ca ingredient functional. Rezultatele preliminare au ardtat ca procesul de fortificare a
pastrat aspectele senzoriale acceptabile pentru consumatori. Continutul de polifenoli si capacitatea
antioxidanta sunt semnificativ crescute la painea cu tescovind de struguri, iar indicele glicemic a
scazut la painea fortificatd. Este cunoscut cu certitudine ca In prezent se realizeaza numeroase
dezvoltari n domeniul alimentatiei. Aceste evolutii sunt axate pe Imbunatatirea valorii biologice a
produsului, precum si a valorii sale nutritionale.

La Departamentul Alimentatie si Nutritie au fost efectuate incercéri de a elabora un sir de
produse cu incorporarea pielitei de struguri, printre care se enumera: inghetata, produse fainoase de
patiserie si un produs gelifiant. De asemenea, a fost elaborat un produs gelifiant de tip sufleu, pentru
obtinerea cdruia au fost folosite urmatoarele ingrediente: zahdr, apd, suc de lamaie, gelatina, pudra
din pielite de struguri in diferite concentratii fatd de masa produsului: 5%, 7,5%, 10%.
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Figura 1. Produsul finit prezentat la degustare

In urma cercetarilor efectuate asupra desertului gelifiant cu adaos de pudra din pielite de
struguri s-a obtinut un produs cu urmatoarele caracteristici organoleptice:

Culoare: Desertul cu adaosuri sa aiba o nuanta mov placuta; suprafata este neteda; Fara urme
de impuritdti sau pete vizibile. Culoarea produselor depinde de materiile prime principale si
suplimentare si de conditiile procesului de productie.

Gust si miros: placut, cu gustul si mirosul materiilor prime folosite. Cu o usoard nuantd de
pielitd de struguri. Fara amaraciune, aciditate, mucegai si alte arome sau mirosuri neplacute.

Structura: poroasa, elastica

Forma: produsul are forma corecta, fard indoituri si indoituri.

Au fost analizate toate comentariile si recomandarile de dupa degustare si au fost formulate
concluzii. Pe baza comentariilor primite, s-a constatat cd varianta cea mai reusita este proba cu adaos
de -10% pudra.

Figura 2. Rezultatele degustarii

Concluzii

Dupa ce am studiat toate sursele bibliografice, putem concluziona ca pielitele de struguri sunt
bogate in substante polifenolice si antioxidante. Astfel s-au efectuat diferit Incercari de elaborare a
produselor care contin tescovina de struguri cum ar fi paste, paine, etc. rezultatele carora au
demonstrat caracteristici pozitive in ceea ce priveste atdt compozitia chimicd, cat si indici
organoleptici calitativi. De aceea, utilizarea tescovinei de struguri in crearea produselor functionale
reprezinta o directie noud in industria alimentard care are drept scop de a pune la dispozitia tuturor
tipurilor de consumatori produse cu valoarea biologica ridicatd si cu efecte benefice asupra
organismului uman.

Tinand cont de faptul ca valorificarea deseurilor agroalimentare reprezinta o problema globala
apar noi tendinte de utilizare a acestora la fortificarea produselor alimentare. Avand in vedere ca
Republica Moldova joaca un primordial in producerea vinului pe piata internationald, deseurile
rezultate In urma activitatii vitivinicole sunt accesibile si necesita o utilizare rationala. Acest fapt va
contribui la dezvoltarea produselor fortificate autohtone si exportul lor pe piata internationala.
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Chiar daca pand in prezent au fost efectuate o multime de cercetdri in domeniul respectiv,
totusi potentialul tescovinei de struguri rdmane de studiat mai minutios folosind tehnologiile
inovatoare.
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