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Industria vitivinicolă reprezintă una dintre ramurile principale ale economiei tării noastre, insă 

produsele secundare, acumulate după procesarea strugurilor, nu sunt pe deplin valorificate. Printre acestea, 

semințele strugurilor reprezintă o sursă ieftină, accesibilă, bogată în fitonutrienți și substanțe biologic active. 

Componentele bioactive din semințele de struguri, cu proprietăți antioxidante, antibacteriene, 

antiinflamatoare, cu efect protector cardiovascular și hepatic, pot fi utilizate în diferite domenii: industriile 

alimenară, farmaceutică, cosmetică, cresterea animalelor, în agricultură șa. [1,3]. 

Un șir de studii demonstrează că conținutul de substanțe biologic active în struguri depinde de mai 

mulți factori, cum sunt condițiile de cultivare (solul, apa, lumina, temperatura, etc.), maturitatea și desigur, 

factorul cu cel mai important – genotipul [2].  

Reieșind din rezultatele cercetărilor menționate, ne-am propus să elucidăm proprietățile și 

caracteristicile fizico-chimice ale semințelor de struguri de soiul autohton Feteasca Neagră cultivați pe 

podgoriile din Nisporeni, Hâncești și din satul Speia (Anenii-Noi) în sezonul anului 2020.   

Pentru realizarea scopului, semințele de struguri au fost separate din tescovină și uscate până la masă 

constantă. Au fost determinate proprietățile mecanice ale semințelor, masa substanțelor uscate și conținutul 

substanțelor minerale. Pentru calculul fracțiilor masice de lipide, probele de semințe măcinate au fost extrase 

în extractorul Soxhlet (SER 148), prin reflux continuu cu hexan-n. Pentru probele de ulei au fost determinați 

indicii de calitate: indicii de refracție la 200C și densitatea relativă (200C, kg/dm3), indicii de aciditate  și de 

peroxid au fost determinați prin metoda clasică, titrimetrică.  

Rezultatele înregistrate arată că proprietățile mecanice ale celor trei probe de semințe de struguri de 

soiul Feteasca Neagră sunt, respectiv: pentru semințele colectate în Nisporeni - în 100 g sunt cuprinse 3822 

de semințe; semințele colectate în Hăncești sunt mai mărunte, în 100 g încap 4018 semințe, iar cele de la 

Speia, 100 g cuprind 3960 semințe.  Masa substanțelor uscate (%) și conținutil substanțelor minerale (%) 

sunt, respectiv: Nisporeni – 90,34±0,16 și 2,41±0,102; Hâncești - 93,46±0,01 și 2,37±0,042; Speia - 

89,87±0,04 și 2,44±0,051.  

Fracțiile masice de ulei, extras din cele trei probe, raportat la 100 g de semințe uscate, de asemenea 

variază: Nisporeni – 10,09±1,53 % ; Hâncești – 10,53±1,12 %; Speia -  9,28±0,04 % .  

Indicatorii fizico-chimici ai uleiului, se încadrează in categoria uleiurilor vegetale comestibile;  

indicii de refracție și densitatea relativă au următoarele valori: Nisporeni – 1,473 și 0,921 kg/dm3; Hâncești – 

1,4774 și 0,922 kg/dm3; Speia – 1,4770 și 0,921 kg/dm3. Indicii de aciditate (mg KOH/1g) ale probelor de 

ulei au valori mici: Nisporeni – 0,56±0,08; Hâncești – 0,61±0,02; Speia – 0,51±0,05. De asemenea, indicii de 

peroxid (mmol/Kg ½ O)  au valori reduse și nu au putut fi determinați prin metoda clasică, titrimetrică 

(cauza este metoda de extracție a uleiului cu solvent organic).  

Reieșind din cercetările efectuate, concluzionăm că semințelor soiului autohton Feteasca Neagră 

sunt o sursă accesibilă de lipide și fitonutrienți, iar indicatorii fizico-chimici ai semințelor depind de 

condițiile de cultivare. 
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Cercetările au fost efectuate grație proiectului de stat 20.80009.5107.09 ”Ameliorarea calității și siguranței 

alimentelor prin biotehnologie și inginerie alimentară” 
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Actualmente, se pune accent tot mai des pe consumul de produse naturale, bogate în substanțe 

nutritive şi crescute fără utilizarea de pesticide, în condiții ecologice. Drept exemplu este grâul Spelta care 

are toți aminoacizii de care organismul uman are nevoie, iar în făina integrală din Spelta se păstrează toate 

componentele vitale: fibre alimentare, vitamine, minerale, grăsimi vegetale, în comparație cu grâul comun 

care în timpul măcerarii, pierde o cantitate imensă de nutrienţi [4].  

O proprietate importantă constă în faptul că Spelta este lipsită de proteina alergenă-α-gliadina, iar 

indexul glicemic este redus (conținutul de amidon în Spelta este mai puțin, dar proteine mai multe în 

comparație cu grâul comun, valoarea acestora fiind cuprinsă între  12,5 % și 18,50 %) [4]. 

Scopul acestui studiu prezintă analiza comparativă a grâului comun, a grâului din specia Triticum 

Spelta și a fracțiilor rezultate la măcinarea acestor două produse. Pentru determinarea indicilor de calitate s-a 

utilizat analizatorul Multi Check. În baza analizei boabelor grâului Spelta [1] se remarcă un conținut de 

proteine mai mare cu 1,3 %, decât în grâul comun, prin urmare acestea pot fi mai apreciate din punct de 

vedere calitativ.  

În ceea ce privește făina de Spelta, propusă pe piață [2], s-a constatat că este identică cu fracția 3 

obținută de la sita nr. 27, ceea ce a fost demonstrat pe cale organoleptică și microscopică. Indicatorii fizico-

chimici s-au arătat a fi mai buni la fel în cazul făinii de Spelta (identică cu fracția 3), acestea având 

următoarele date: umiditate - 11,04 %, aciditate - 4,40 %, conținut de cenușă - 2,15 % SU, conținut de 

grăsime - 2,33 %. Raportând datele obținute la cele ale făinii de grâu comun, se evidențiază o creștere ușoară 

a acidității, a conținutului de cenușă, însă în principiu diferența nu este considerabilă. 

Conținutul de gluten din Spelta, permite utilizarea sa cu succes în panificație. Se poate afirma că 

acesta are o compoziție moleculară ce diferă de cea a glutenului din grâul comun, este mai puțin elastic și 

extensibil, mai solubil în apă, iar aceasta face digestia mai ușoară datorită conținutului înalt de fibre [3].  

Cantitatea de gluten umed obținută a fost una destul de mare,  iar calitatea obținută la aparatul IDK-1 

- 57,50 un. conv., ceea ce demonstrează o calitate bună a  glutenului.  

Datorită absenței proteinelor cu masa moleculară mare, pe care mulți oameni nu le pot digera, poate 

fi o alternativă delicioasă pentru cei sensibili la grâu. Ele creează aluaturi cu proprietăți de panificație 


