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Rezumat. Conform Biroului National de Statistica din RM, strugurii a ocupat locul 6 in anul 2022
din totalul de productie vegetala iar reziduurile din productia vinului constituie 30% din masa
totala a strugurilor. Principalele deseuri biologice obtinute din industriile vinificatoare sunt
tulpini, tescovina de struguri si drojdie reziduala. Peretele celular al drojdiei reziduale de vin
contine pdna la 40% manoproteina si aproximativ 60% glucani. B-glucanii extrasi din drojdia
reziduala de vin sunt compusi bioactivi evidentiindu-se prin benefici in ceea ce priveste sandtatea
inimii, sistemul imunitar si controlul nivelului de glucoza in sdange. Astfel, producatorii din
industria alimentara de patiserie ar putea sa integreze [-glucanii in diverse produse pentru a
raspunde cererii crescande a consumatorilor pentru optiuni alimentare sandatoase. Datoritd
proprietatilor lor fizice specifice, cum ar fi (in)solubilitatea, vascozitatea si gelificarea, [-glucanii
sunt din ce in ce mai utilizati in industria alimentara. Scopul acestei revizuiri este de a oferi o
acestora asupra modificarii texturii, structurii, compozitiei produselor de patiserie asa cum ar fi
biscuiti, briose, pdine si alte produse potentiale cu valoare adaugata. Perspectivele indica ca f-
glucanii vor deveni tot mai relevanti in sectorul produselor alimentare de patiserie.
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Introducere

Activitatea complexului vitivinicol este strans asociatd de ciclul complet agro si
biotehnologic. In aceasti chibzuiala tehnologic se obtine, in paralel produse secundare, reziduuri,
care, fiind stocate, aduc compensari semnificative mediului ambiant [1]. Situatia actuald necesita
o schimbare de la o economie liniara la una circulara in care subprodusele dobandesc o valoare
addugata si reintrd in ciclul de productie [2].

Drojdia de vin este un produs secundar care reprezintd 25% din totalul deseurilor vinului,
constau, in principal, din celule plasmolizate natural de S. cerevisiae, acid tartric si alti compusi
adsorbiti. Aceasta drojdie este bogata in compusi fenolici, precum si fibre, proteine din peretele
celular al S. cerevisiae. Intr-adevir, utilizarea subproduselor cu continut ridicat de fibre si alti
compusi bioactivi ca ingrediente noi este studiatd in prezent pentru a obtine alimente cu valoare
nutritivi mai mare. In ciuda compozitiei lor, drojdia reziduala este un produs secundar subevaluat
folosit Tn cea mai mare parte pentru recuperarea acidului tartric si distilare pentru obtinerea
alcoolului. Cu toate acestea, unele studii au raportat posibilitatea revalorizarii drojdiei de vin 1n
industria panificatiei fiind utilizatd pentru a Tmbunatdti procesul de fermentare si schimbarea
profilului volatil al péinii [2], ca inlocuitor de grasime vegetald in briose [3], ca ingredient
functional pentru producerea de biscuiti imbogétiti cu polifenoli si fibre alimentare [4].

Prin urmare, scopul acestui studiu a fost de a urmari perspectivele globale asupra utilizarii
B-glucanilor in industria de patiserie, explorarea impactului acestora asupra texturii, structurii si
compozitiei produselor, cum ar fi biscuiti, briose, paine si alte produse cu valoare adaugata. Pe
parcursul anilor se prevede ca -glucanii vor deveni din ce in ce mai semnificativi in acest sector
al industriei alimentare de patiserie.
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Valorificarea drojdiei reziduale de vin la fabricarea painii

Un studiu a cercetat revalorificarea painii cu adaos de drojdie de vin spumant Cava [2].
Drojdia de Cava a fost liofilizata urmand metoda descrisa de Hernandez-Macias, Comas-Basté [5].
A fost addugata drojdia de vin liofilizata ca procent din greutatea fainii-5% (g/g) si s-a comparat
cu un martor fara drojdie.

Adaugarea drojdiei liofilizate de Cava la aluat nu a stimulat cresterea bacteriilor lactice. in
timpul procesului de fermentare si inmultire a aluatului, pH-ul a scdzut in primele etape de
fermentatie si apoi s-a stabilizat, similar celor raportate in alte studii [6, 7] si in conformitate cu
intervalul de pH al aluaturilor traditionale (pH 3,5-4,5) [8]. Cu toate acestea, nu au existat diferente
semnificative statistic intre aluaturi.

In urma analizei pentru a evalua efectul drojdiei de Cava asupra fractiei volatile a painii a
fost analizat profilul volatil al drojdiei deoarece ea este capabila sa retind substante aromatice
precum esteri, aldehide si unii compusi fenolici. In general, paine cu drojdie de Cava a avut cea
mai mare concentratie si numar de compusi volatili diferiti, In special in acizi si esteri.

Prin urmare formularea painii cu 5% drojdie de Cava (g/g) a imbunatatit cresterea
microbiand in fermentatiile scurte. Adaugarea de drojdie de cava la paine a crescut concentratia
de substante volatile care se gasesc de obicei Tn paine cu maia si cea obisnuita [2].

Valorificarea drojdiei reziduale de vin ca ingredient functional pentru producerea de
biscuiti imbogititi cu polifenoli si fibre alimentare

Una dintre cele mai critice probleme cu privire la biscuiti este oxidarea grasimilor
compromitand perioada de valabilitate. In acest context drojdiile reziduale de vin contin
antioxidanti si polifenoli care ar putea actiona ca regulatori ai stabilitatii la oxidare [9].

Pentru prepararea fainii din drojdia reziduala de vin din soiuri de struguri rosii, drojdia s-a
filtrat si apoi liofilizat pentru a ajunge la o umiditate finala mai micd de 3%. Drojdia liofilizatd a
fost zdrobita si cernutd separand particule cu dimensiuni egale sau mai mici de 300 pm [10].

Au fost dezvoltate trei formulari de biscuiti prin nlocuirea fainii de grau cu faina din
drojdie reziduald, cantitatea de drojdie reziduald de vin egala cu 10% si 20% a fost aleasa pentru
a atinge mentiunile nutritionale ,,sursd de fibre”, conform Regulamentului CE 1924/2006 [11].
Procesul a constat in amestecarea fainii de grau, fainii obtinute din drojdia reziduala de vin,
zaharului si uleiului, adaugarea de lapte partial degresat si bicarbonat de amoniu, frimantarea,
modelarea, gétirea in cuptor timp de 16 min la 160 °C [4].

Tabelul 1.
Compozitia biscuitilor cu fiina din drojdie reziduala [4]
.. Unitatea de
Nr. d/o Parametrii misuri Proba martor Proba cu 10% Proba cu 20%
1 Umiditate 4,80+ 0,03 9,1 +£0,06 9,2+0,2
2 Proteine 8,5+0,01 99+0,2 9,56 +£0,3
3 Lipide 1100 16,5+0,1 17,8 +0,3 17,3 £ 0,04
4 Cenusd groe 0,5+ 0,01 1,5+ 0,04 2.7+ 0,01
5 Carbohidrati 67,1 £0,02 57,0+0,02 53,2+0,9
6 Fibre alimentare 2,7 +0,09 4,7+0,12 8,04+ 0,3
7 ABST 1,2 +0,09 24 +0,1 4,3+0,08
8 DPPH umol TE/g 0,5 + 0,00 2,6 +0,05 48+0,13
9 TPC mg GAE/g 0,3+0,03 0,7 +£0,05 1,5+0,01

Tabelul 1 raporteaza rezultatele compozitiei biscuitilor. Biscuitii imbogatiti cu faina din
drojdie reziduala de vin au prezentat valori de umiditate semnificativ mai mari decat martorul.
Aceastd crestere s-a datorat probabil prezentei fibrelor in drojdia reziduald de vin, care sunt
cunoscute pentru capacitatea de a retinere si legare a apei [12]. Continutul de proteine a crescut in
biscuitii unde a fost adaugata faina reziduala de vin care se datoreaza continutului de proteine din
drojdia de vin. O crestere a fibrelor alimentare proportionala cu addugarea de fainii din drojdia
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reziduala de vin a fost observatd in proportia de 10% si 20%, permitandu-le sa fie etichetate drept
,bogatd in fibre” conform Regulamentului 1924/2006 [11]. Cele mai mari valori ale continutului
total de fenoli si activitatii antioxidante au fost observate in Tnlocuirea a 20% din faina de grau cu
faina din drojdia reziduala de vin [4].

Valorificarea beta glucanilor din drojdia rezidualid de vin incorporat in briose,
impactul asupra calititii aluaturilor si a produselor coapte prin inlocuirea grasimii

Principalul biopolimer care formeaza peretele celular de drojdie reziduala de vin si este
responsabil pentru mentinerea rezistentei acestuia este glucanul. Produsele de panificatie contin
cantitati mari de grasime, cercetatorii incearca sa reduca continutul de grasimi si acizi grasi saturati
al alimentelor si sa introduca ingrediente bioactive care cresc valoarea pentru sanatate.

Studiul de fatd a realizat biscuiti din faind de grau, ulei, lapte, zahar, oud proaspete,
bicarbonat de sodiu si carbonat acid de amoniu. Preparatul de B-glucan a fost addugat in cantitate
de 1%, 2%, 3% si 4% din intreaga masa de aluat. Continutul de grasime a fost redus cu 20, 40, 60
si 80% 1n comparatie cu proba de control fara inlocuirea grasimi. Reducerea continutului de
grasime si, prin urmare, cresterea adaosului de preparat de B-glucan a determinat o crestere
semnificativa a duritatii cu pana la aproximativ 67%. Cea mai mica duritate a fost gasita in
produsele semifabricate fara adaos de -glucan si produse cu un continut de grasime redus cu 20%

Aceastd tendinta ascendentd, Impreuna cu cresterea cantitatii de inlocuitor de grasime
utilizat, poate fi explicatd prin capacitatea mare de absorbtie a glucanului de apa. Studiile
anterioare au aratat ca o scadere a capacitatii de legare a glutenului din cauza absorbtiei mari de
apa a ingredientelor utilizate in formularile de aluat duce la formarea unei structuri lipicioase [13].

Au fost notate volume diferite ale produselor obtinute, briosele de control au avut cea mai
mare valoare a acestui parametru. Adaugarea de B-glucan a provocat o scadere a volumului fard
un efect semnificativ statistic asupra modificarii masei in timpul coacerii. Briosele cu cel mai mare
continut de B-glucan au fost caracterizate de cea mai mare densitate a firimiturii.

Rezultatele indica posibilitatea eliminarii grasimii din briose prin inlocuirea acesteia cu [3-
glucan, intr-o masura limitata. Inlocuirea grisimilor peste 40% cu B-glucan, a dus la scaderea calitatii
produselor atat dupa coacere, cat si in timpul depozitarii acestora. Introducerea a 3% si mai mult de 3-
glucan in compozitie si reducerea grasimii (60% si mai mult), a provocat o crestere nedorita a duritatii
aluatului si deteriorarea calitatii pesmetului de briose, dupa coacere si in timpul depozitarii.

Concluzie

Unul dintre principalele deseuri reziduale ale procesului de vinificatie este drojdia
reziduald de vin care necesita o reutilizare industriald deoarece are un impact negativ asupra
mediului inconjurator. Industria de panificatie constituie o gama larga de produse in care ar putea
fi addugatd drojdia reziduald de vin pentru a creste valoarea nutritivd a produselor de panificatie
care constituie o bariera pentru persoanele care sufera de diabet, obezitate, boli cardiovasculare,
digestive, astfel adaugarea de drojdie reziduala de vin ar putea reduce indicele glicemic al
produselor de panificatie. Unul din beneficiile furnizate de drojdia reziduald de vin este Inlocuirea
acesteia cu o parte din grasimea utilizata in produsele de patiserie astfel prevenind rancezirea
timpurie a produselor si extinzand termenul de valabilitate ale acestora. Pe langa aceasta
componentul major care se gaseste in peretele celulei de drojdie reziduald de vin o constituie -
glucanii care sunt determinati ca fibre alimentare ce ITmbunatatesc digestia, curdtd organismul de
radicali liberi prevenind riscul de aparitie a cancerului. Prin urmare reutilizarea durabila a
deseurilor alimentare cum ar fi sedimentul de drojdii din vinificatie poate contribui la tranzitia
catre un sistem alimentar mai circular si mai sustenabil. Este esential sa se promoveze educatia si
constientizarea publicului cu privire la importanta reducerii si reutilizarii deseurilor alimentare, in
timp ce se sustine si se implementeaza politici si practici care sa sprijine aceasta tranzitie catre un
model de consum si productie mai sustenabil.
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Multumiri. Cercetarea a fost realizatd in cadrul Proiectul Institutional, subprogramul
020405 "Optimizarea tehnologiilor de procesare a alimentelor in contextul bioeconomiei circulare
si a schimbarilor climatice", Bio-OpTehPAS, rulatd de Universitatea Tehnicd a Moldovei.
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