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VALORIFICAREA SEMINTELOR DE STRUGURI iN PRODUCTIA
DE BISCUITI FUNCTIONALI
Valorisation of grape seed in the production of functional biscuits

Valorificarea subproduselor din industria vinului va contribui la dezvoltarea de noi
produse alimentare de calitate superioara sub aspectul inocuitatii, valorii nutritive, insu-
sirilor senzoriale si estetice, la protejarea mediului inconjurator. Modalitatile de rezolvare
a acesteia sunt conturate in documentele directive, care prevad asigurarea populatiei cu
alimente de inalta calitate, sigure si crearea conditiilor care sd asigure satisfacerea nevo-
ilor diferitelor grupuri ale populatiei privind o alimentatie rationala si sdnatoasd. Aceasta
problema poate fi rezolvata prin utilizarea materiei secundare din urma prelucrarii stru-
gurilor, datorita prezentei in ea a unui continut esential de substante biologic active: fibre
alimentare, pectind, vitamine, acizi organici, polifenoli, macro- si microelemente, aceasta
fiind tescovina din struguri.

Scopul cercetdrii practice a constat in elaborarea tehnologiei si adaptarea retetei
clasice pentru produse fainoase de cofetarie sigure cu destinatie functionala utilizdnd ma-
teria secundard obtinuta Tn urma prelucrarii strugurilor — tescovina din struguri in stare
deshidratata (faind), cu descrierea influentei fainii de struguri asupra insusirilor de pani-
ficatie si tehnologice, calitatii semifabricatului si a produsului finit.

In receptura clasica de producere a biscuitilor, faina de struguri din semintele so-
turilor Pinot Grigio si Chardonnay a inlocuit in proportie de 2, 4, 6 si 8 % din faina de
grau necesara tehnologic, valoarea indicilor tehnologici sunt descrisi in tabelul de mai
jos.
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Tabelul 1
Indicatorii calitativi ale probelor experimentale de biscuiti functionali
Indicii fizico-chi- Ponderea fiinii de struguri, conform modelului de studiu
mici Proba mar- 2% 4% 6% 8%

tor
Umiditatea, % 3,34+£0,2 2,43+0,19 | 5224+0,67 | 3,73+0,47 | 2,66 +0,17
Alcalinitatea, 1,67 £0,09 1,47+0,09 | 1,39+0,07 1,33+0,1 0,58 +£0,11
grade
Indice de imbi- 145 129 146 139 147
bare, %

Analizand valorile umiditatii semifabricatelor, acestea variind in limitele 2,43 +
5,24%, alcalinitatea probelor s-a diminuat cu cresterea continutului fainii de struguri, de
la 1,67 la 0,6, efect descris de continutul major al fainii de seminte de struguri in fibre
alimentare.

Proba martor a biscuitilor analizati au o culoare maro deschis, dar odata cu creste-
rea ponderii fainii de struguri culoarea devine semnificativ mai inchisa datorita continu-
tului relativ ridicat de taninuri. Astfel, proba de biscuiti care contine 8% faina de struguri
are o culoare maro inchis. Culoarea unui biscuit de seminte de struguri poate depinde de
mai multi factori, inclusiv procesul prin care se face faina din seminte de struguri, calita-
tea semintelor de struguri in sine si proportiile ingredientelor din formulare.

Cercetdrile au dovedit ca tescovina de struguri este o sursd bogata in antioxidanti
fenolici extractibili (polifenoli, in special flavonoli, taninuri), microelemente, zaharuri
nefermentate, pigmenti si alti compusi cu proprietdti functionale. Aceasta poate fi utili-
zata pentru fortificarea alimentelor si ca supliment pentru o curd alimentara, asemeni stu-
diilor cercetatorului Sousa E.

x*  Multumiri:  Autoarele aduc sincere multumiri proiectului  francofon
ECO 2023 DRECO-7863 SER-ECO_USVIIBI DECHETIUS Réutilisation totale des déchets
de fruits et léegumes issus de la production de jus: pigments et antioxydants pour les aliments
fonctionnelles et biomatériaux pour la purification de ['eau, director de proiect STURZA Rodica,
perioada 20232024, care se desfasara in cadrul Centrului de Cercetari Oenologice, Departamen-
tul de Oenologie si Chimie, Facultatea Tehnologia Alimentelor, Universitatea Tehnica a Moldo-
VCEI1.
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