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Rezumat: Scopul cercetarilor a fost de a studia caracteristicile fizico-chimice ale semintelor de
struguri. Au fost studiate probe seminte de struguri din soiurile Chardonnay si Pinot cultivate in Republica
Moldova. Au fost determinate umiditatea, continutul de cenusd, aciditatea, continutul de ulei, cantitatea
totala de polifenoli. Umiditatea semintelor a variat intre 4-5,73%, continutul de cenusd - in medie 3%,
aciditatea titrabila - 1,2 si 2%, continutul de ulei - 13,5-25%, continutul de polifenol - 108-153 mgGAFE/g.
Cercetarile au fost efectuate in conformitate cu metode standardizate. Toate datele au fost prelucrate
statistic. Cecetarile vor determina directia viitoare a utilizarii semintelor in industria alimentarad.

Cuvinte cheie: struguri, aciditate, proprietati, polifenoli, ulei

Abstract: The aim of the research was to study the physico-chemical characteristics of grape seeds.
Grape seed samples from Chardonnay and Pinot varieties grown in the Republic of Moldova were studied.
Moisture, ash content, acidity, oil content, total amount of polyphenols were determined. Seed moisture
varied between 4-5.73%, ash content - on average 3%, titratable acidity - 1.2 and 2%, oil content - 13.5-
25%, polyphenol content - 108-153 mgGAE /g. Research was conducted in accordance with standardized
methods. All data were statistically processed. Research will determine the future direction of seed use in
the food industry.
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Introducere

Deseurile viti-vinicole reprezintd 10-20 % din cantitatea de struguri procesati [1]. Raportul
componentelor ale strugurilor din tescovind nefermentatd constituie: coaja — 50 %, ciorchini — 25 %,
seminte — 25 % [2].

Semintele de struguri sunt o materie prima valoroasa, obtinuta la prelucrarea strugurilor si sunt
destinate producerii uleiurilor sau a pulberii, care mai apoi sunt utilizate in diferite domenii ai industriei
alimentare. In Republica Moldova anual se produc in jur de 2,0 -2,5 mii tone de seminte de struguri.
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Metodologia cercetarii

Obiectul studiului il constituie semintele de struguri din soiurile alb si rogu Chardonnay si Pinot,
selectati la intreprinderi de vinificatie Cricova si Criuleni din regiunea centrald a Republicii Moldova,
recolta anului 2021.

Esantionarea semintelor de struguri a fost efectuatd conform SM SR ISO 874: 2006. Continutul de
substante uscate totale a fost determinat prin metoda gravimetrica conform ISO 1026:1982, continutul de
cenusa — prin metoda gravimetrici conform GOST 27494-87, aciditatea titrabila — prin metoda
potentiometricd in conformitate cu SM SR ISO 750:2014, continutul de ulei — prin metoda Soxhlet conform
GOST ISO 659-2017, cantitatea de polifenoli — prin metoda colorimetrica cu reactivul Folin-Ciocalteu [3].

Rezultate

S-a realizat o evaluare comparativa a principalelor indicatori fizico-chimici ai soiurilor Chardonnay,
Pinot Meunier, Pinot Grigio si Pinot Noir, umiditatea medie fiind intre 4-6 %, continutul de cenusa - 2,5-
3,0 %, aciditatea titrabila - 1,94-2,43 %. O diferenta deosebita intre seminte de soiuri studiate se observa in
continutul de ulei si polifenoli.

Rezultatele studiului de caz au aratat ca continutul de ulei In seminte de struguri analizate au format
urmatoarea consecutivitate procentuald: Pinot Noir, Pinot Grigio (24-25%) > Pinot Meunier (17,5%)>
Chardonay (13,5-14%.). Continutul de polifenoli In seminte de struguri analizate exprimat in miligrame
eqivalenti acid galic (mg GAE/100 mg), au format urmatoarea consecutivitate procentuald: Pinot Grigio
(153,89)>Pinot Noir (130,55)> Chardonay (Criuleni) (124,53-127,61)> Pinot Meunier (117,11).

Concluzii

Cele mai valoroase soiuri cu continut majorat de ulei si de polifenoli totali sunt Pinot Noir si Pinor
Grigio — seminte din struguri de soiuri rosu.

Cercetarile vor permite determinarea unei directii perspective privind utilizarea deseurilor viti-
vinicole 1n industria alimentara.
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