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REPERELE CONCEPTUALE ALE CERCETARII

Actualitatea si importanta temei abordate. In prezent multi producitori din Europa,
SUA, Federatia Rusa, sunt interesati sa utilizeze in bauturi racoritoare, sucuri si conserve — surse
de acizi organici de provenientd naturald, cu scopul de a fabrica produse ecologice si cu o
valoare nutritiva inalta [1, 2, 3, 4].

Este cunoscut un proiect implementat la Unitatea experimentald Pech Pouge din cadrul
INRA (Franta) unde s-au cercetat 5 soiuri europene de struguri, din care s-au fabricat mostre de
“verjus” (suc verde), destinat acidifierii bauturilor. [2, 3].

Se stie ca la fabricarea conservelor din fructe si legume, in calitate de acidifianti se
folosesc acizii organici acetic, citric, lactic, fumaric de provenientd chimica, fapt ce nu este
agreat de consumatorii care solicitd produse ecologice. Conform bazei de date a Biroului
National de Statistica [5, 6, 7] In anii 2010-2012 productia de legume conservate a scazut de la
29,9mii tone la 24,3mii tone, iar cea a fructelor procesate si conservate de la 8,0mii tone la
4,7mii tone [8]. Aceastd situatie se explica prin dificultatile intdmpinate de producatori privind
reorientarea pietei de desfacere spre Uniunea Europeand, SUA, Canada, China; iar costurile de
producere sunt majorate din cauza preturilor la sursele de energie (gaz, energie electrica,
motorind), dar si a faptului ca nu s-a elaborat sortimente de produse noi, ecologice, cu valoare
nutritiva optimizata ce ar corespunde cerintelor consumatorilor [9].

Astfel, pentru Republica Moldova devine oportund posibilitatea de a obtine produse
nealcoolice din struguri, cum sunt acidifiantii si sucurile cu aciditate moderatd, datoritd unor
avantaje vadite:

1) Materia prima pentru acidifianti, cultivata conform tehnologiilor agricole ecologice [10],
poate fi recoltatd cu cca 25-30 zile inainte de maturarea tehnicd a strugurilor, in timpul reglarii
incdrcaturii pe butuc [11], practicd prevazutd de Recomandarile actuale al Oficiului National al
Viei si Vinului [12].

2) Acidifiantii din struguri sunt produse naturale si pot fi folositi ca sursd de aciditate la
fabricarea alimentelor ecologice — sucuri, pireuri, bauturi, conserve, etc. Tnlocuind acidifiantii
monocomponenti si cei de origine chimica sau biochimica.

3) Sucul cu aciditate moderata, obtinut din struguri recoltati cu 14 zile inainte de maturarea
tehnica a strugurilor, are raport echilibrat zahar/aciditate, indicii organoleptici (culoare, gust,
aroma) sint mult mai optimi decat la sucul obtinut din struguri ce au atins maturarea tehnica.

Scopul tezei este cercetarea strugurilor nematurati cu aplicarea procedeelor moderne de
procesare a acestora, pentru a obtine compozitii nutritive pe baza matricilor din fructe si legume.
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Pentru realizarea scopului propus s-au stabilit 7 obiective :

1. Studiul proceselor biochimice in diferite faze ale perioadei de maturare a strugurilor, de
metabolizare ai acizilor organici, glucidelor, substantelor polifenolice, substantelor minerale.

2. Stabilirea perioadei optime de recoltd a unor soiuri de struguri autohtone si Vitis
labrusca pentru fabricarea unui sortiment de produse non-alcoolice.

3. Cercetarea si aplicarea procedeelor moderne la fabricarea produselor non-alcoolice din
struguri, in vederea majorarii randamentului la producere, ameliorarii calitatii produselor finite
si a diminudrii costurilor de producere.

4. Producerea loturilor experimentale de acidifianti si sucuri conform unei scheme
tehnologice propuse de fabricare a sucurilor din struguri.

5. Elaborarea unui procedeu de prevenire a formarii sedimentelor tartrice in acidifianti si
suc de struguri, cu aplicarea unui modelul matematic.

6. Identificarea tipurilor de conserve din legume si fructe unde se propune substituirea
acizilor acetic si citric de provenientd chimica, a zaharului si eventual a sarii de uz alimentar prin
acidifianti naturali din struguri, ce poseda In componenta lor nutrienti nativi.

7. Elaborarea proceselor tehnologice de obtinere a acidifiantilor si sucurilor din struguri
nematurati, ulterior crearea compozitiilor nutritive din legume si fructe cu aplicarea acestora.

Noutatea si originalitatea stiintifica. Pentru prima data in Republica Moldova s-au stabilit
parametrii strugurilor nematurati pentru obtinerea acidifiantilor si sucurilor, ulterior in aceste
produse s-a determinat raportul molar dintre acizi organici, glucide, substante fenolice si
substante minerale. S-a argumentat stiinfific avantajul substituirii prin acidifiantii din struguri a
acizilor acetic si citric in compozitii nutritive pe baza matricilor din legume si fructe.

Problema stiintifici solutionata constd in elaborarea §i argumentarea stiintificd a
procesului tehnologic de obtinere a produselor noi din struguri (acidifiant si suc), unde au fost
aplicate procedee inovative (pasteurizare cu sarcind termicd diminuata si stabilizare tartrica cu
rasind de schimb ionic), care a avut ca efect valorificarea strugurilor nematurati de soiuri Vitis
labrusca s1 cele intraspecifice autohtone; respectiv produsele obfinute au contribuit la
ameliorarea calitatii compozitiilor nutritive pe baza de matrici din legume si fructe.

Semnificatia teoretica. S-au obtinut rezultate stiintifice ce demonstreaza posibilitatea
implementarii in procesul de obtinere al acidifiangilor si sucului de struguri a procedeelor de
stabilizare tartrica cu rasina de schimb ionic si a unui regim lejer de pasteurizare, respectiv aceste

produse pot fi utilizate ca sursa nativd de acizi organici si glucide in compozitii nutritive.



Valoarea aplicativa a lucrarii constd in elaborarea procesului tehnologic de prelucrare a
strugurilor nematurati de soiuri Vitis labrusca si intraspecifice de selectie autohtond, cu
obtinerea acidifiantilor si sucurilor destinate crearii compozitiilor nutritive din fructe si legume.

Aprobarea rezultatelor. Rezultatele principale ale tezei s-au comunicat la mese rotunde,
expozitii, conferinte si simpozioane stiintifice nationale si internationale din tara si peste hotare :
Conferinta Internationald ,Modern Technologies in the Food Industry” organizatd la
Universitatea Tehnicd a Moldovei, Chisinau, anii 2012, 2014, 2016; Conferinta Stiintifica
Internationala a doctoranzilor ,,Tendinte contemporane ale dezvoltarii stiintei: viziuni ale
tinerilor cercetatori”, Universitatea Academiei de Stiinte a Moldovei, Chisinau, 2014; Masa

ITEPN
1

rotunda ,,Tehnologii inovative de prelucrare a materiilor prime agricole” in cadrul Expozitiei
Internationale ,,Food and Drinks”, 2014, Moldexpo; Simpozionul International ,,Euro-Aliment”,
Galati, 2015; Masa rotundd ,,Tehnologii in procesarea materiei prime agroalimentare”, Expozitia
Internationala ,,Food & Drinks”, 2016, MoldExpo; Expozitia Internationala Ideas, Inventions and
New Products iENA 2016, Nurenberg; Masa rotunda ,,Tehnologii in procesarea materiei prime
agroalimentare”, Expozitia Internationald ,,Food & Drinks”, 2017; Salonul Inovarii si Cercetarii
UGAL INVENT-2017 si Expozitia Internationald de inventii INFOINVENT 2017, Conferinta
stiintifico-practica internationala ,,Dezvoltarea inovativa,colaborativa, incluziva a cooperativelor:
teorie, practicd, perspective”, Universitatea Cooperatist-Comerciala din Moldova, 2018;
Simpozionul Stiintific International , Horticultura modernd - realizdri si perspective”,
Universitatea Agrarda de Stat din Moldova, 2018; Colloque Francophone interdisciplinaire
»Sécurité alimentaire, nutrition et agriculture durable”, Université Technique de Moldova, 2018.

Publicatii. Rezultatele cercetarilor efectuate au fost publicate in 21 lucrari stiintifice dintre
care 4 articole de un singur autor, 1 brevet de inventie — MD 913 Z din 2016.01.31. ,,Procedeu de
producere a acidulantului si sucului din struguri de soiuri Vitis labrusca”.

Sumarul compartimentelor tezei. Lucrarea este structuratd in patru capitole, primul
reflectd analiza referintelor bibliografice cu privire la situatia curentd a problematicii tratate in
tema tezei, al doilea descrie succint materialele si metodele de analiza, iar in capitolele 3 si 4
sunt expuse rezultatele obtinute. Teza se finalizeaza cu concluzii generale si recomandari.

Structura tezei: Teza se expune pe 101 pagini, analiza studiului bibliografic este
prezentata pe 21 pagini, iar partea experimentald cuprinde 53 pagini (41 tabele si 50 figuri). Lista
de referinte include 144 surse bibliografice.

Cuvinte-cheie: struguri nematurati, acizi organici, glucide, rasind de schimb ionic,
stabilizare tartrica, acidifianti din struguri, sucuri, compozitii nutritive.
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CONTINUTUL TEZEI

Introducerea cuprinde actualitatea si importanta tezei, scopul si obiectivele formulate,
noutatea si originalitatea stiintificd, problema stiintificd solutionatd, valoarea teoretica si
aplicativa a lucrarii.

Capitolul 1 ,Metabolismul unor compusi biochimici ai strugurilor si tehnologii de
fabricare a produselor non-alcoolice” cuprinde mecanismele biochimice de sinteza a acizilor
organici, glucidelor si a compusilor fenolici; procedeele traditionale si moderne de producere si
stabilizare tartrica a sucurilor, valoarea nutritiva si biologica a sucului de struguri.

Bacele strugurilor vitei de vie incep sa acumuleze intensiv acizi organici in faza cresterii si
dezvoltarii strugurilor, acizii tartric si malic fiind dominanti, sursa de sinteza constituie glucidele
formate in frunze [12]. Cind strugurii ajung la pirg, continutul de acizi organici incepe sa
diminueze si aceasta tendintd se mentine pina la maturare si supramaturare. Initial acumularea
zaharurilor in boabe este lentd si are loc prin mobilizarea amidonului din ramuri, depus ca
substantd de rezerva. Treptat, acumularea glucidelor sporeste datoritd procesului de fotosinteza
conform a 3 etape de reactii biochimice, de asemenea si din acizi organici. Au fost stabilite 2 cai
de sintezd a compusilor fenolici: a) formare din glucoza, prin intermediul eritroza-4 fosfat, n
ciclul pentozelor; b) calea acidului shikimic, ce serveste precursor pentru acizii cinamici [8].

Procedeul traditional de producere a sucului natural de struguri, implementat la fabricile de
conserve [3], include operatii care permit obtinerea unui produs calitativ §i cu valoare nutritiva
bund, Insd are §i dezavantaje: nu poate fi aplicat nemijlocit la obtinerea acidifiantilor din struguri,
nu prevede administrarea preparatelor cu activitate pectoliticd Tnaintea operatiei de presare
pentru a mari randamentul de must, folosirea bentonitei are o duratd excesiv de indelungata —
20...30 ore, regimul de pasteurizare nu poate fi aplicat la tratarea termica a acidifiantilor.

Se cunosc citeva procedee de stabilizare tartrica a sucurilor de struguri: electrodializa;
ultraracire; administrarea acidului metatartric; racire combinata cu administrarea centrelor de
cristalizare 1 separare prin centrifugare a cristalelor formate.

Sucul de struguri este o sursd de nutrienti esentiali: glucide, acizi organici, substante
minerale si substante polifenolice cu impact semnificativ asupra sanatatii umane.

Capitolul 2 , Materiale si metode de cercetare” specificd materiile prime si auxiliare
pentru obtinerea mostrelor, aparate si instalatii utilizate; sunt indicate metodele standardizate de
determinare a indicilor de calitate in sucul de struguri.

Materie prima au servit strugurii soi de masa Vitis labrusca (Isabella, Noah) si cele tehnice
intraspecifice de selectie autohtona (Riton, Legenda, Muscat de Ialoveni si Negru de Ialoveni).
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Acizii organici si glucidele 1n acidifianti §i sucuri de struguri s-a determinat calitativ si
cantitativ prin cromatografiere lichida de inaltd performanta, substantele polifenolice s-a
determinat prin spectrofotometrie UV-VIS, iar continutul de minerale s-a determinat prin
spectrofotometrie cu absorbtie atomica in flacara. Modelul matematic de detartrare a sucului de
struguri s-a elaborat in baza ecuatiilor calculate cu utilizarea programelor Advanced Grapher si
Microsoft Office Excel 2007. Prin metode standardizate s-a determinat urmatorii indici fizico-
chimci, sensoriali si microbiologici, dupa cum urmeaza:

1. glucide (MA-MD-AS 311-03-SUCRES)

. acizi organici (MA-MD-AS 313-04-ACIORG)
. pH (MA-MD-AS 313-15-pH)
. sodiu (MA-MD-AS 322-03-SODIUM)
. potasiu (MA-MD-AS 322-02-POTAS)
. calciu (MA-MD-AS 322-04-CALCIU)
. compusi fenolici (MA-MD-AS 2-10-INDFOL)
. aciditate titrabila (SM SR ISO 750:2014)
9. activitate antioxidantd (Indrumare metodici a DTA, IP ISPHTA)
10. drojdii si mucegaiuri (GOST 10444.12-88)
11. calitatea sensoriala (ISO 6658:2005)

o N O B B~ W

Metodele de cercetari tehnologice aplicate au fost cele de obtinere in conditii de laborator a
acidifiantilor si sucurilor din struguri, de stabilizare tartrica a acestora si determinarea timpului
letal a Asp. versicolor in mostre de acidifanti.

Metoda de obtinere a mostrelor de acidifiant si suc din struguri nematurati. S-a obtinut
din struguri nematurati mostre de acidifiant si suc cu aciditate moderata, conform urmatoarelor
operatii: sortare-inspectare; spdlare cu apa potabild; blansare timp de 3 min. cu apd fierbinte la
temperatura de 80°C; desciorchinare manuald; zdrobire in mixer de bucatarie; tratarea mustuielii
cu 30mg/dm’ preparat enzimatic Enovin Color, ce posedi activitate pectoliticd, la temperatura de
50°C timp de 30 min.; stoarcere must la presd cu ghivent; limpezire cu preparate Erbigel 15
ml/dm® + KlarSolSuper 45 ml/dm?; filtrare; tratare termicd la temperatura de 85°C timp de 25
min.; ambalare in recipiente de sticla cu volum de 380 cm’ si 580 cm® si ermetizare cu capace
Twist off. Anumite mostre de acidifiant s-au concentrat in evaporator rotational pina la obtinerea

a 30°Brix, 1n conditii de temperaturd 50°C si respectiv presiune de 0,92 bar.



Metode de stabilizare tartrica a acidifiantilor si sucurilor din struguri nematurati. S-a
folosit 2 metode de stabilizare tartricd a mostrelor de acidifiant si suc din struguri : a) tratare cu
frig si b) tratare cu rasini de schimb ionic. Tratarea cu frig a prevazut racirea mostrelor de
acidifianfi si sucuri pind la temperatura cu valori de 0°C..+1°C si menginere la aceasta
temperaturd timp de 48 ore. Separarea sedimentelor tartrice de partea lichidda a mostrelor s-a
facut la rece, prin decantare. Tratarea cu rasini de schimb ionic s-a efectuat cu utilizarea a 5
tipuri de rasini anionice: Amberlite IRA-410, Amberlite IRA-67, AV-17, AN-31, Purolite A-
400. Eficientd maximald a demonstrat rasina Purolite A-400, care s-a folosit pentru diminuarea
formarii de sediment tartric conform unui model matematic, cu temperatura constanta 30°C si 2
parametri variabili: concentratia de rasina si durata de tratare. Parametru de iesire s-a stabilit
masa cristalelor formate dupa tratarea cu frig a mostrelor tratate initial cu Purolite A 400.
Concentratia raginii a avut valori de 2,5; 5; 10; 15 si 20 g/dm3, valorile duratei de tratare au fost
de 10; 12; 15; 18 si 20 min. Masa cristalelor tartrice s-a determinat la balanta analitica.

Metoda de determinare a timpului letal al mucegaiului Aspergillus versicolor. Mostre de
acidifiant din struguri nematurati soiuri Isabella si Noah, cu valori ale mediului pH = 2,8...3,0,
s-a sterilizat la temperatura de 100°C timp de 15 min. Ulterior, in recipiente cu acidifiant
sterilizat, s-a introdus testul cu mucegai Aspergillus versicolor in concentratie de 10 celule/g
produs. Continutul s-a agitat pentru omogenizarea celulelor in tot volumul recipientelor. Intr-o
baie cu apa, s-a introdus capilare cu acidifiant inoculat cu test de mucegai, dupa care s-a efectuat
pasteurizare la urmatoarele valori de temperatura : 60°C, 65°C, 70°C, 75°C, 80°C, 85°C si 90°C.
Valorile timpului letal la toate temperaturile indicate, s-a stabilit experimental prin determinarea
lipsei dezvoltarii mucegaiului Aspergillus versicolor, pe medii nutritive insdmintate cu mostre de
acidifiant inoculat cu acest microorganism.

Capitolul 3 , Evolutia indicilor de calitate pe durata maturarii strugurilor si aplicarea
unor procedee tehnologice moderne la procesarea acestora” cuprinde evolutia continutului
de substante uscate hidrosolubile, acizi organici, glucide, substante fenolice, subtante minerale,
in procesul de coacere pe butuc a acestora; se prezinta procedeele aplicate pentru modernizarea
procesului de fabricare a sucului de struguri.

S-a stabilit ca atit timp cat valorile indicelui glucoacidometric nu depasesc limita de 10
unitati, se recomanda directionarea strugurilor la producerea acidifiantului, cand valorile lui se
situeaza n limite de la 10 pana la 20 unitéti, se propune procesarea strugurilor recoltati pentru

producerea sucului.
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Figura 1. Evolutia indicelui glucoacidometric in sucul bacelor de struguri la soiul Noah
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Figura 2. Evolutia indicelui glucoacidometric in sucul bacelor de struguri la soiul Isabella
Rezultatele privind continutul de substante uscate hidrosolubile, cantitatea de glucide,
valorile aciditatii titrabile si a indicelui glucoacidometric, au demonstrat cd pentru obtinerea
acidifiantilor strugurii materie prima trebuie sa contina substante uscate hidrosolubile cu valori
de la 10°Brix pana la 14°Brix; in faza dati acestia acumuleazi glucide 70-125g/dm’, poseda
aciditate titrabila de la 12g/dm’ pana la 25 g/dm’ (exprimati in acid tartric), se acumuleaza 200-

320mg/dm’ substante polifenolice la soiuri albe si 500-700mg/dm” la soiuri rosii.
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Pentru obtinerea sucului, strugurii pot fi recoltati cand continutul de substante uscate
hidrosolubile au valori de la 14°Brix pana la 18°Brix si aciditatea titrabild are valori intre 7-
12g/dm’, la aceastd etapd de maturare continutul de glucide este de 127-175g/dm’, substante
polifenolice sunt in concentratie de 350-600mg/dm’ la soiuri albe si 750-1800mg/dm” la soiuri
rosii, se sesizeazd aroma specifica a soiului si se formeaza gustul echilibrat, plin si placut.

Procedee aplicate pentru modernizarea procesului de fabricare a sucului din struguri.
In conditii de laborator, pentru majorarea randamentului de suc de struguri la presare, s-a
efectuat tratarea termica a mustuileii §i tratarea cu microunde (2450MHz).

Tabel 1. Randamentul de suc presat la pretratare termica si enzimatica

Materie | Data Randament la presare, % din masa materiei prime, dupa:
prima recoltei tratare termica tratare termica tratare termica
50°C/30 min. 50°C/30 min.+ preparat | 50°C/30 min. + preparat
enzimatic Enovin Color | KlarSolSuper si Erbigel
10 kg 09.08 33,240,2 42,3+0,3 47,5+0,2
struguri | 21.08 54,4+0,4 58,2+0.4 62,8+0,4
501 28.08 53,240,3 57,5+0,4 60,8+0,5
Noah 06.09 50,5+0,5 56,7+0,5 60,7+0,4
18.09 48,1+0,4 54,4104 58,4+0,5
10 kg 09.08 34,110,2 45,240,3 50,2404
struguri | 21.08 54,540,3 58,5+0,4 62,7£0,5
soi 28.08 54,240,5 58,3+0,5 64,3+0,5
Isabella ™6 09 52,5+0,4 57,6+0,4 61,640,4
18.09 51,310,4 55,840,5 60,8+0,4

Tabel 2. Randamentul de suc presat la pretratare cu microunde i enzime

Materie | Data Randament la presare, % din masa materiei prime
prima recoltei tratare cu microunde tratare cu microunde y=2450 MHz
v=2450 MHz + preparat cu enzime pectolitice
10 kg 09.08 34,840,2 43,640,3
struguri 21.08 54,1404 58,4+0,5
soi 28.08 53,4%0,5 58,2+0,5
Noah 06.09 51,3+0,4 57,940,4
18.09 50,7%0,3 57,7104
10 kg 09.08 35,340,3 45,410,3
struguri 21.08 54,740,5 58,8+0,5
soi 28.08 54,4+0,4 58,3105
Isabella 06.09 52,140,3 57,5404
18.09 51,640,4 56,9+0,5
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Tratarea cu preparat enzimatic Enovin Color mareste randamentul de must la presare cu
11-12% la producerea acidifiantului si cu 4-6% la producerea sucului din struguri, iar amestecul
de preparate KlarSolSuper+Erbigel mareste randamentul Tn must cu 14-15%. Sucul de struguri
Isabella tratat cu preparat Enovin Color Tnaintea presarii, poseda activitate antioxidantd cu
valoare de 0,361mg/g suc tratat, valoare ce depaseste dublu cea de 0,177mg/g suc, exprimat prin
activitatea antioxidantd a quercetinei, a sucului din aceeasi recoltd, dar netratat enzimatic.

In cazul tratarii termice clasice ce prevede incilzire pini la temperatura de 50°C a bacelor
zdrobite si mentinere pe durata de 30 minute — aportul caloric este considerabil. Tratarea cu
microunde timp de 4 minute la frecventa 2450MHz, favorizeaza o incalzire rapida a partii
lichide, denatureazd majoritatea enzimelor responsabile de oxidarea substantelor fenolice, se
pastreazd mai bine aromele primare caracteristice.

Regimurile de pasteurizare a acidifiantului obtinut din struguri nematurati, ce prevad
temperaturi de 60°C, 65°C si 70°C, cu duratd de 15 min., nu sint suficiente pentru a opri
dezvoltarea microorganismelor, fiind depistata colonii de mucegai gen Aspergillus versicolor.
Regimurile de pasteurizare ale acidifiantului, ce prevad durate de 18 min. si 20 min. la aceleasi
temperaturi, sint suficiente ca produsul sa fie stabil microbiologic. Capilare cu mostre de
acidifiant sterilizat s-au insimintat cu culturd de mucegai 10*cel/ml, apoi intr-o baie cu api s-a
pasteurizat la temperaturi de la 60°C marind cu 5 unitati pina la 90°C (a vedea tabelul 3).

Tabelul 3. Valorile timpului letal al A. versicolor in dependenta de temperatura de tratare
a mostrelor de acidifiant din struguri

Temperatura, °C 60 65 70 75 80 85 90
Timpul letal, minute 18 17 16 15 14 13,5 12,5
In Timpului letal, unit.| 2,890 2,833 2,770 2,708 2,639 2,600 2,526

Regimurile stabile si instabile de pasteurizare au stat la baza determinarii efectului letal al
mucegaiului A.versicolor in mostre de acidifiant din struguri. S-a demonstrat dependente liniare
intre valorile timpului letal si ale temperaturii, s-a determinat ecuatia liniard (figura 4) si aceasta
are forma In(Tieta)) = -0,012t+3,614, prin urmare coeficientul k = 0,012 si constanta de
termorezistentd va obtine valoarea Z = 1/0,012 = 83,33 ce reprezintd numarul de °C cu care
trebuie marita temperatura pentru reducerea timpului letal de 2,71 ori. Luindu-se in considerare
temperatura etalon de pasteurizare 80°C, s-a determinat coeficientii de recalcul ai efectului real

de pasteurizare : K 60 = 0,7874; Ka 65 = 0,8333; Ka 70 = 0,8849; K4 75 = 0,9433; K4 50 = 1,0000.

S-a stabilit ca la temperatura 80°C timpul letal U=14 min., respectiv efectul letal teoretic va fi :
ASZUXKAg(): 14 x 1 = 14 min.
11
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S-a efectuat pasteurizarea acidifiantului din struguri nematurati in 2 variante de regimuri:
1) la temperatura de 80°C timp de 10 min. si 2) la temperaturd de 60°C timp de 20 min. Pentru
fiecare regim aparte s-a calculat efectul letal real (valoarea de pasterurizare reald) cu At=1 min. :

As o = At X (Kago + Kags+ Ka70+ Ka7s + 10 x Ka go+ Ka 75+ Ka 70 + Ka s + Kago) =

=1xXQ2xKago+2xKags+2xKa70+2xKa7s +10x Kago) =2 x (Kago + Kags+

+ Ka70+ Ka7s) + 10 x Kago=2x (0,7874 + 0,8333 + 0,8849 + 0, 9433) + 10x 1 =

=2x3,4489 + 10 = 6,8978 + 10 = 16,8978 min ~ 17 minute > 14 minute

As0=ATx 20 x Kago=1x20x0,7874 = 15,75 min. ~ 15 min. 45 sec. > 14 min.

Ariile suprafetelor celor 2 regimuri de pasteurizare se prezintd pe figurile 5 si 6.

Ambele valori ale efectului real depasesc valoarea efectului teoretic 14 min.; totusi, se
considerda optimal regimul 2 de pasteurizare, deoarece temperatura de tratare 60°C timp de 20
min. nu implicd modificari fizico-chimice profunde in produs, comparativ cu regimul ce prevede
temperaturd de tratare 80°C timp de 17 min. Regimul 2 are rezerva de 8% efect letal fata de

efectul teoretic si este suficient de stabil microbiologic, a vedea figura 6.
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Figura 6. Evolutia temperaturii acidifiantului din struguri in timpul pasteurizarii conform
variantei 2 (regim optimal de tratare termica)
Astfel, s-a confirmat ipoteza cad acidifiantul din struguri ce poseda valori de pH cuprinse
intre 2,8-3,2 si un continut de substante uscate hidrosolubile 10-14°Brix, poate fi tratat conform
unui regim de pasteurizare mai lejer. In baza argumentelor aduse, s-a propus un procedeu

optimizat de tratare termica al acidifiantului la temperatura de 60°C pe o durata de 20 min.
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S-a elaborat procedeul de tratare a sucului cu rasina Purolite A-400, similar separdrii pe
rasind a acizilor carboxilici, In baza unui plan central compus rotabil (a vedea tabelul 5). Pentru
obtinerea rezultatelor parametrului de iesire masa cristalelor tartrice formate, s-a efectuat 13
experiente, fiecare in 2 repetari, unde parametrii de intrare cantitatea ragsinii $i durata de tratare
au avut valori maxime, minime §i de centru. Media raspunsului y a constituit media celor doua
experimente paralele y1 si y2, ce reprezinta masele cintdrite de cristale tartrice formate 1n suc pe
durata mentinerii la temperaturi scazute cu valori de 0...+1°C.

Tabel 5. Plan central compus rotabil de planificare a experimentului la tratarea sucului cu rasina ionica

C rasina, g/dm3 Durata t, min x0 x1 x2 x1*#x2 | (x1)° (x2')° yl y2 y

Z1 min 5 7.2 min 5 1 -1 -1 1 1 1 2,880| 2,900 | 2,890
71 max 15 72 min 5 1 1 -1 -1 1 1 2,100 2,080 | 2,090
71 min 5 Z2 max | 15 1 -1 1 -1 1 1 0,900 0,920| 0,910
71 max 15 72 max | 15 1 1 1 1 1 1 0,080| 0,060 | 0,070
71 -a 3 720 10 1]-1414 0 0 2 0 2,330| 2,320 2,325
Z1 +a 17 720 10 1] 1,414 0 0 2 0 0,225 0,235| 0,230
710 10 72 -a 3 1 0 -1,414 | 0 0 2 2,880 2,920| 2,900
710 10 72 +o. 17 1 0 1,414 | 0 0 2 0,110 0,120| 0,115
710 10 720 10 1 0 0 0 0 0 0,940 0,920| 0,930
710 10 720 10 10 0 0 0 0 0,930 0,910| 0,920
710 10 720 10 10 0 0 0 0 0,915| 0,935| 0,925
710 10 720 10 10 0 0 0 0 0,900 0,920| 0,910
710 10 720 10 10 0 0 0 0 0,940 0,910| 0,925

Ecuatia de regresie a procesului de tratare cu rasind de schimb ionic a sucului de struguri, a

obtinut urmatoarea forma: y = 0,9220 - 0,5753 - x; —0,9922 - x, + 0,1096 - x>,

Dupa decodificare si transformare in factorii reali, ecuatia de regresie obtine forma unei

functii polinomiale de gradul 2, ce contine 2 factori variabili :
M=f(R;T)=4,6500 - 0,0930*R - 0,2824*T + 0,044"‘1‘2
unde M — masa cristalelor tartrice formate in sucul de struguri racit pind la 0...+1°C, g;

R — cantitatea de rasina folosita la tratare, g/drn3 ; T — durata tratarii cu ragina, min.

A fost calculat criteriul Fisher F, . = 0,001520/8 _
0,000230/4

In dependenti de gradele de libertate si de nivelul de incertitudine ¢ ales a fi 0,05, s-a gasit

)

valoarea tabelard a criteriului Fisher F,,, (g;m;;m,); valorile obfinute au fost urmatoarele:
m3=8 ; my=4 ; q=0,05 ; F,,(0,058;4)=3,63
Deoarece a fost stabilitd conditia 3,30 < 3,63, respectiv  Fegjcuiar< Fp,,,(0,05:8:4) rezultd

ca ecuatia de regresie este veridica, respectiv si modelul matematic elaborat in baza planului
central compus rotabil este unul veridic.
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Figura 7. Reprezentarea graficd a modelului matematic de diminuare a formarii cristalelor
tartrice 1n suc de struguri tratat cu rasind de schimb ionic

S-a determinat parametrii optimi la asigurarea stabilitatii tartrice a sucului de struguri:
cantitatea de rasind Purolite A-400 are efect de diminuare a formarii sedimentelor cristaline
tartrice cind doza acesteia are valoare mai mare de 10g raportatd la 1dm’ suc si durati minima a
tratarii este de 12 min. Nu s-au format sedimente cristaline tartrice In sucul de struguri cind
risina Purolite A-400 de schimb ionic s-a aplicat in cantititi de 16-18g/dm” si durata de timp a
tratarii a avut valori cuprinse intre 15-16 min. Procedeul de stabilizare poate fi explicat stiintific
in baza rezultatelor obtinute la analiza cantitativa prin metoda HPLC, care arata o scadere cu cca
20% a cantititii de acid tartric in acidifiant de soi Isabella de la valori de 7,7-8,0g/dm’ pina la
valori de 6,0-6,1 g/drn3, fiindca acidul tartric a fost adsorbit pe suprafata sferelor rasinii de
schimb ionic; iar cantitatea de acid malic cu valoarea de 10,9g/dm’ (sciderea acestuia a fost doar
cu cca 6%) a avut efect tampon si nu s-au creat conditii favorabile pentru sedimentarea tartratului
acid de potasiu, tartratului neutru de sodiu-potasiu si al tartratului de calciu.

Capitolul 4 ,Fabricarea produselor non-alcoolice din struguri si studiul de
fezabilitate a acestora” descrie procesul tehnologic optimizat de obtinere a acidifiantului si a
sucului de struguri (figura 8), respectiv indicii de calitate a acestora. Se prezintd procesul
tehnologic de obtinere a compozitiilor nutritive cu matrici din legume/fructe si acidifiant de

struguri. Se finalizeaza cu studiul de fezabilitate al fabricarii produselor preconizate.
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Receptia strugurilor
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v
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v
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v
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de schimb ionic ! Purolite A-400 18—20g/dm3, 7= 15-16 min.
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Pastrarea produselor din struguri
t=18-20°C, t =24 luni, Uma = 75%

Concentrarea acidifiantului pana la 30°Brix
t=50°C, P = 0,95 bar.
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Ambalare prin turnare fierbinte Tn borcane
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v

A

Pasteurizarea acidifiantului concentrat
t =80°C, t =10 min.

Figura 8 Schema tehnologica de obtinere a acidifiantului si sucului din struguri nematurati
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Procesul tehnologic optimizat de obtinere al acidifiantului si sucului din struguri. in

baza rezultatelor experimentale si a incercarilor tehnologice efectuate s-a elaborat, in conditii de

laborator, un proces tehnologic optimizat de obtinere a acidifiantului si sucului din struguri

nematurati. Particularitagile procesului tehnologic sunt urmatoarele:

S-au stabilit parametrii strugurilor materie prima pentru obtinerea acidifiantului : confinut
de substante uscate hidrosolubile de la 10,0°Brix pana la 14,0°Brix (dupa refractometru) si
aciditate titrabila de la 12,0g/dm’ pana la 25,0g/dm’, exprimati in acid tartric; respectiv si
parametrii strugurilor materie prima pentru obtinerea sucului: continut de substante uscate
hidrosolubile de la 14°Brix pana la 18°Brix (dupa refractometru) si aciditate titrabila cu
valori de la 0,7—1,2g/dm3, exprimatd 1n acid tartric. Acestia au fost determinati in baza
cercetarii evolutiei compusilor biochimici (acizi organici, glucide, substante fenolice,
substante aromatice) pe durata a 30 zile de maturare, incepand de la parg.

A fost aplicat un procedeu nou de stabilizare tartrica al acidifiantului si sucului din struguri
nematurati ce a prevazut tratarea cu ragind de schimb ionic Purolite A-400 in doze de 18-
20g/dm” timp 15-16 min. Procedeul dat consti in sciderea cu cca 20% a cantitatii de acid
tartric In suc pe contul adsorbtiei acestuia pe suprafata sferelor rasinii, si sinergia efectului
tampon al acidul malic, factori ce Tmpiedicd sedimentarea tartratului acid de potasiu,
tartratului de sodiu-potasiu si al tartratului de calciu. Elaborarea procedeului s-a bazat pe
crearea unui model matematic, avind factorii de influenta cantitatea aplicatd a rasinii de
schimb ionic si durata de interactiune a acesteia cu acidul tartric al sucului de struguri.
Regimul de pasteurizare al acidifiantului de struguri nematurati a prevazut tratare termica
timp de 20min. la temperatura de 60°C si este mai lejer $1 mai econom, comparativ cu cel
al sucului ce a prevazut tratare termica timp de 25min. la temperatura de 85°C. Acidifiantul
a fost tratat conform regimului nou elaborat, deoarece cantitatea de 70—135g/dm3 glucide
este moderatd, iar continutul de 12,0-25,0g/dm’ acizi organici creazi un mediu pH cu

valori de 2,5...3,2 ce asigura efect de conservare suficient.

Evaluarea indicilor de calitate a mostrelor de acidifianti si sucuri de struguri.

Mostrele de acidifiant si suc de struguri s-au analizat senzorial pentru identificarea aplicarii

acestora In compozitii nutritive. Analiza sensoriald a mostrelor de acidifiant si suc, obtinute din

struguri nematurati de soiuri Vitis labrusca si intraspecifice de selectie autohtona a fost efectuata

de echipa degustatorilor ai Directiei ,,Tehnologii Alimentare” din cadrul ISPHTA.
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Figura 9. Diagrama indicilor organoleptici
ai acidifiantului din struguri de soi Noah

Figura 10. Diagrama indicilor organoleptici
ai acidifiantului din struguri de soi Isabella
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Figura 11. Diagrama indicilor organoleptici
ai sucului din struguri nematurati de soi Noah

Figura 12. Diagrama indicilor organoleptici

ai sucului din struguri nematurati de soi Isabella
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Figura 13. Diagrama indicilor organoleptici
ai sucului din struguri de soi Riton
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Figura 14. Diagrama indicilor organoleptici
ai sucului din struguri de soi Legenda
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Figura 15. Diagrama indicilor organoleptici ~ Figura 16. Diagrama indicilor organoleptici
ai sucului din struguri de soi Muscat de Ialoveni ai sucului din struguri de soi Negru de laloveni

Analiza indicilor fizico-chimici a mostrelor de acidifiant si suc de struguri nematurati
Concentratia glucidelor in acidifianti variaza in limitele 112,3-125,5 g/dm’, in sucuri variazi in
limitele 144,0-162.0 g/dm’. Continutul total de acizi organici in acidifianti are valori cuprinse
intre 14,80g/dm3—19,15g/dm3, respectiv in sucuri valorile sint cuprinse intre 10,59g/dm3—
17,50g/dm’. Substantele polifenolice se afla preponderent in produsele soiurilor rosii de struguri
(674mg/dm’~675mg/dm’ in acidifianti si 1100mg/dm’-1600mg/dm> in sucuri), comparativ cu
cele albe (290mg/dm’~360mg/dm” in acidifianti si 592mg/dm®-635mg/dm” in sucuri).

Tabelul 6. Continutul de acizi organici, glucide si substante fenolice 1n acidifianti din struguri

Soi de struguri Glucide, g/100g suc Acizi organici, g/dm’ suc [*IFC, |Kpnolar
materie prima Glucoza| Fructoza| Total | Malic | Tartric| Citric | Total | mg/L | G/A
Noah 35,86 498 |11,23] 9,35 | 8,89 | 0,83 119,15 | 290 | 2,44
Isabella 6,10 6,20 [12,39| 7,05 | 6,27 | 1,48 15,92 | 674 | 3,24
Riton 6,05 6,25 [12,55| 7,15 | 6,40 | 1,29 15,00 | 360 | 3,48
Legenda 4,88 6,47 |[11,50| 7,10 | 6,82 | 1,08 15,20 | 330 | 3,16
Muscat de Ialoveni | 5,09 6,55 [12,00| 7,95 | 6,90 | 0,85]16,00 | 352 | 3,12
Negru de laloveni 5,11 6,48 12,11 7,27 | 6,31 ] 0,92]14,80 | 675 | 3,41

Tabelul 7. Continutul de acizi organici, glucide si substante fenolice in sucuri de struguri

Soi de struguri Glucide, g/100g suc Acizi organici, g/dm’ suc |*IFC, |Kcy

materie prima Glucoza [Fructoza | Total |Malic | Tartric| Citric | Total | mg/L | G/A.
Noah 6,98 7,72 115,20 | 7,56 | 8,30 | 0,49 |17,50] 592 | 3,62
Isabella 6,75 8,15 1590 | 3,24 | 544 | 0,35 [10,59| 1100 | 6,26
Riton 8,10 7,95 116,20 | 4,25 | 6,50 | 0,37 |11,40] 610 | 5,92
Legenda 7,56 7,21 15,10 | 4,65 | 7,89 | 0,45 |13,50] 620 | 4,66
Muscat de laloveni | 7,00 7,10 14,40 | 6,25 | 7,36 | 0,49 |14,50] 635 | 4,20
Negru de Ialoveni 7,04 7,75 (1520 | 6,16 | 6,52 | 0,32 |13,40| 1600 | 4,68

*Nota: [FC — indice Folin-Ciocalteu, exprima continutul total de substante fenolice
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S-a determinat raportul molar dintre compusii biochimici prezenti n acidifianti si sucuri
din struguri, continutul carora s-a exprimat in concentratii molare ale echivalentilor acestora.
Raport molar dintre compusii biochimici §i substante minerale in acidifianti din struguri

glucide : acizi organici : substante fenolice : potasiu : sodiu : calciu
3,000 moli : 1,000 mol : 0,013 moli : 0,105 moli : 0,018 moli : 0,012 moli

Raport molar dintre compusii biochimici si substante minerale in sucuri din struguri

glucide : acizi organici : substante fenolice : potasiu : sodiu : calciu
47700 moli : 1,000 mol : 0,022 moli : 0,133 moli : 0,022 moli : 0,166 moli

Acidifiantul de struguri are gust intens acid si suficient de astringent cind raportul molar
glucide : acizi : substante fenolice este de 3 : 1 : 0,013; respectiv, sucul de struguri poseda gust
acid moderat si astringentd slabd cind raportul molar glucide : acizi : substante fenolice este
de 4,7 : 1 : 0,022. Aici trebuie de concretizat ca valoarea 0,022 a substantelor fenolice este
datorata preponderent cantitdtilor mari de antociani in sucul strugurilor de soiuri rosii Isabella si
Negru de laloveni, iar astringenta sucurilor este slaba deoarece cantitativ In sucuri taninuri sunt
in concentratie mai micd decat in acidifianti. Raporturile molare sunt necesare la elaborarea
compozitiilor nutritive din matrici de legume si fructe cu aplicarea acidifiantilor si sucurilor.

Activitatea antioxidanta a acidifiantilor din struguri de soi Noah este de 2 ori mai mica
decat cea a acidifiantilor din struguri de soi Isabella, acestia respectiv au valori cu 40-60% mai
mici decat vinurile rosii din struguri de soi Isabella si Cabernet-Sauvignon. Sucul din struguri de
soi Isabella are activitate antioxidativa mai mare cu 0,037 unitati decat vinul obtinut din acelasi
soi, iar folosirea preparatului enzimatic Enovin Color favorizeaza extractia substantelor colorante
in must cu marirea de 2,5 ori a activitatii antioxidante; se observa un impact semnificativ pentru
valoarea biologicd a produsului.

Tabelul 8. Activitate antioxidanta a produselor din struguri

Nr. Denumirea mostrelor Activitate antioxidantd, exprimata in
mg quercetind/g suc de struguri
Acidifianti
1 | din struguri de soi Noah 0,045+0,002
2 | din struguri de soi Isabella 0,091+0,003
Sucuri
3 | din struguri de soi Isabella 0,177+0,004
4 | din struguri de soi Isabella 0,361+0,005%*
Vinuri
5 | din struguri de soi Isabella, 0,140+0,004
6 | din struguri de soi Cabernet-Sauvignon 0,150+0,004
*

- sucul a fost obtinut cu folosirea preparatului enzimatic Enovin cu activitate pectolitica
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Acidifiant natural Suc natural din struguri

Produse noi din struguri nematurati

Ardei dulci conservati Tomate conservate

Conserve din legume cu acidifiant din struguri nematurati

Piureu de piersici Dulceata din nuci verzi Compot din cirese

Conserve din fructe cu acidifiant din struguri

Compozitia: Compozitia: Compozitia:
morcov, mere, acidifiant de | sfecla rosie, suc de struguri ardei, mere, suc de
struguri soi Noah soi Isabella struguri soiNoah

Sucuri multicompozitionale produse pe baza de legume si fructe cu acidifianti si
sucuri din struguri nematurati

Figura 17. Produse noi din struguri nematurati (acidifiant, suc) si compozitii nutritive
obtinute cu aplicarea acestora
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Studiu de fezabilitate al fabricarii produselor non-alcoolice din struguri si a
compozitiilor nutritive cu utilizarea acestora. S-au efectuat calcule pentru estimarea preturilor
de realizare a acidifiantilor si sucurilor din struguri nematurati, astfel pretul pentru acidifiant
natural constituie 3000 lei/tond, pentru acidifiant concentrat 7500 lei/tona, iar pentru suc preful
ajunge la 8000 lei/tond. S-a constatat cd costurile de producere a acestora ar fi accesibile
intreprinderilor de procesare a strugurilor si pot fi utile la intocmirea unui plan de afaceri.

Tabelul 9. Estimarea costurilor si preturilor pentru acidifiantii si sucurile din struguri

Nr. | Denumirea Produse preconizate spre fabricare

d/o | indicilor economici Acidifiant natural | Acidifiant concentrat Suc natural
1. | Cost direct, lei/tona 1766,8 4483.8 6400,0

2. | Cost indirect, lei/tona 870,3 2175,7 688,3

3. | Cost total, lei/tona 2637,1 6658,7 7088,3

4. | Rentabilitate, lei/tona 362,9 (12%) 841,2 (11,2%) 911,7 (10,7%)
5. | Pret total, lei/tona 3000,0 7500,0 8000,0

S-au estimat si costurile totale de fabricare a legumelor conservate cu acidifiant din
struguri, comparativ cu preturile legumelor marinate si s-a stabilit care pot fi preturile de vinzare.

Tabelul 10. Estimarea costurilor si preturilor legumelor conservate

Nr. | Denumirea Produse preconizate spre fabricare

d/o | indicilor economici Tomate Tomate Ardei Ardei
marinate conservate * marinati conservati *

1. | Cost direct, lei/tona 7950 7840 10210 10100

2. | Cost indirect, lei/tona 1000 1000 1000 1000

3. | Cost total, lei/tona 8950 8840 11210 11100

4. | Rentabilitate, lei/tona 2050 2160 2790 2900
(18,16%) (19,63%) (19,93%) (20,71%)

5. | Pret total, lei/tona 11000 11000 14000 14000

* - tipuri de legume conservate cu acidifianti din struguri nematurati.

Estimativ, s-a propus stabilirea valorilor egale pentru preturile de vinzare ale legumelor
conservate conform retetei tradifionale (zahar, acid acetic, sare alimentara, verdeturi) si ale
legumelor conservate conform retetei noi (acidifiant de struguri nematurati, %2 din cantitatea de
sare, verdeturi). Dat fiind faptul, ca costurile directe de fabricare ale tipurilor de legume
conservate cu acidifiant de struguri nematurati, sint mai mici cu cca 110lei/tond in raport cu cele
conservate in baza retetei traditionale, rezultatele calculelor prezentate in tabelul de sinteza 10.
arata ca rentabilitatea legumelor conservate cu acidifianti din struguri este mai mare cu 0,78% -

1,47%. Costurile indirecte au fost stabilite la nivel de 1000lei/tona.
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CONCLUZII GENERALE SI RECOMANDARI
Realizarea cercetarilor si analiza rezultatelor obtinute in cadrul tezei de doctor au condus la
formularea urmatoarelor concluzii:

1. A fost cercetatd teoretic si experimental evolutia principalilor compusi biochimici (acizi
organici, glucide, substante fenolice) pe durata maturarii strugurilor [16].

2. S-au identificat tipurile de produse non-alcoolice ce pot fi obtinute din struguri nematurati
(acidifiant si suc) si procedeele tehnologice aplicabile pentru asigurarea calitatii acestora :
tratarea enzimatica cu preparat pectolitic pentru randament sporit de must, stabilizarea tartrica
cu ragina de schimb ionic, pasteurizarea conform unui regim lejer de temperatura.

3. Perioada optima de recoltare a strugurilor nematurati pentru obtinerea acidifiantului constituie
faza cind acestia acumuleaza 10,0-14,0°Brix substante uscate hidrosolubile si 12,0—25,0g/dm3
aciditate titrabila, iar pentru obtinerea sucului — cind strugurii au 14,0-18,0°Brix substante
uscate hidrosolubile si 7,0-12,0g/dm’ aciditate titrabila [18].

4. Preparatele enzimatice cu activitate pectolitica si de extractie a culorii favorizeaza cresterea
randamentului la presare de la 5% pina la 12% si dubleazad capacitatea antioxidanta pina la
valoarea de 361 mg quercetind/dm’ suc obtinut din struguri rosii (Isabella).

5. Acidifiantii de struguri pot fi tratati termic la temperatura de 60°C pe o duratd de 20 min.,
datorita valorilor pH de 2,8...3,2 si 10%...14% continut de substante uscate hidrosolubile.

6. Aplicarea rasinei de schimb ionic Purolite A-400 a manifestat evitarea depunerilor cristaline
in sucuri de struguri in dozi de 16-18g/dm’ pe durata de expunere 15-16 min, fapt stabilit prin
aplicarea modelului matematic elaborat [17].

7. S-a elaborat schema optimizata de obtinere a acidifiantilor naturali si sucurilor din struguri
nematurati, respectiv a compozitiilor nutritive cu matrici din fructe/legume si acidifianti de
struguri: conserve si sucuri multicompozitionale [18].

In baza cercetirilor efectuate si documentatiei tehnice elaborate se recomanda:

® Pentru fabrici de conserve — elaborarea procedeelor de fabricare a acidifiantului si sucului din
struguri nematurati, respectiv crearea de noi produse reteta carora sa fie substituiti acizii
organici acetic, citric §i partial zaharul cu acidifianti de struguri nematurati, ce contin acizi
nativi si glucide, compusi fenolici cu valoare biologicd vadit superioara.

® Pentru companii de producere a bauturilor rdacoritoare — elaborarea unor sortimente de
bauturi cu folosirea acidifiantului si sucului de struguri, deoarece poate fi ameliorata valoarea
nutritiva i biologica a produselor, de asemenea pot fi armonizati si indicii organoleptici —
gust i aroma.
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Pentru cercetari ulterioare — crearea unor acidifianti din mere, respectiv acidifianti cupajati
din mere-struguri si largirea sortimentului de alimente cu aplicarea acestora.
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ADNOTARE

GOLUBI Roman: ,,Valorificarea strugurilor nematurati la obtinerea compozitiilor nutritive”,
teza de doctor in stiinte tehnice, Chisinau, 2019.

Structura tezei: teza de doctor consta din introducere, 4 capitole, concluzii si recomandari,
lista lucrarilor citate, anexe. Lucrarea contine (text de bazd) 102 pagini, 42 tabele, 52 figuri, 10
anexe. Bibliografia cuprinde 151 de referinte. Rezultatele obtinute sunt publicate in 21 lucrari
stiintifice.

Cuvinte-cheie: struguri nematurizati, acizi organici, glucide, rasind de schimb ionic,
stabilizare tartrica, acidifian{i obtinuti din struguri, sucuri, compozitii nutritive.

Domeniul de studiu: 253.01 — Tehnologia produselor alimentare de origine vegetalda
(Tehnologia produselor conservate).

Scopul tezei este cercetarea strugurilor nematurati cu aplicarea procedeelor moderne de
procesare a acestora, pentru a obtine compozitii nutritive pe baza matricilor din fructe si legume.

Obiectivele lucrarii: studiul proceselor biochimice In struguri cu stabilirea perioadelor de
recoltare pentru obtinerea mostrelor de acidifianti si sucuri; cercetarea teoretica i practica a
procedeelor ce permit marirea randamentului de must, asigurd stabilizarea tartricd si
identificarea tipurilor de conserve pentru substituirea acizilor acetic si citric cu acidifianti din
struguri, elaborarea proceselor tehnologice de obtinere a acidifiantilor, sucurilor din struguri si a
compozitiilor nutritive (legume si fructe conservate, sucuri) cu aplicarea acestora.

Noutatea si originalitatea stiintifica. Pentru prima datd in Republica Moldova s-au stabilit
parametrii strugurilor nematurati pentru obtinerea acidifiantilor si sucurilor, ulterior in aceste
produse s-a determinat raportul molar dintre acizi organici, glucide, substante fenolice si
substante minerale. S-a argumentat stiintific avantajul substituirii prin acidifiantii din struguri a
acizilor acetic i citric in compozitii nutritive pe baza matricilor din legume si fructe.

Problema stiintifica solutionata consta in elaborarea si argumentarea stiintifica a procesului
tehnologic de obtinere a produselor noi din struguri (acidifiant si suc) unde au fost aplicate
procedee inovative (pasteurizare cu sarcind termicd diminuatd si stabilizare tartricd cu rasina de
schimb 1onic), care a avut ca efect valorificarea strugurilor nematurati de soiuri Vitis labrusca si
cele intraspecifice autohtone; produsele obfinute au contribuit la ameliorarea calitatii
compozitiilor nutritive pe baza de matrici din legume si fructe.

Semnificatia teoreticd. S-au obtinut rezultate stiintifice ce demonstreaza posibilitatea
implementarii in procesul de obtinere al acidifiantilor si sucului de struguri a procedeelor de
stabilizare tartrica cu rasind de schimb ionic §i a unui regim lejer de pasteurizare, respectiv aceste
produse pot fi utilizate ca sursa nativd de acizi organici si glucide in compozitii nutritive.

Valoarea aplicativa a lucrarii constd in elaborarea procesului tehnologic de prelucrare a
strugurilor nematurati de soiuri Vitis labrusca si intraspecifice de selectie autohtona, cu
obtinerea acidifiantilor si sucurilor destinate credrii compozitiilor nutritive din fructe si legume.

Implementarea rezultatelor stiintifice: Rezultatele cercetarilor au fost aprobate la diferite
conferinte, simpozioane nationale si internationale. Principiile de bazd sunt incluse in
instructiunea tehnologicd de producere a acidulantului natural si sucului din struguri de soiuri
Vitis labrusca. S-a propus tehnologii de producere a acidifiantilor din struguri la Fabrica de
Conserve din Calarasi si la Fabrica de conserve ,,Orhei-Vit” S.A. din or. Orhei.
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AHHOTALUA
I'OJIYBb Poman: «/cnionp30BaHHE HE3pEIOr0o BUHOIPaAa Uil TMOJIYYEHHS IHUILEBBIX

KOMIIO3ULIMI», TUCCEPTAIM HAa COUCKAHUE YYEHOU CTeNEHHU JOK. TeXH. HayK, Kumunes, 2019.

CrTpykrypa auccepranum: /uccepraiusi COCTOMT M3 BBEJICHUSI, YETHIPEX TJIaB, BHIBOJIOB U
pPEKOMEH/Ialluy, CIHCKAa IMTUPYEeMOH JHTeparypsl, mnpuioxkeHuil. PabGora coxepxut 102
cTpaHuI] TekcTa, 42 tabnui, 52 pucynka, 10 npunoxeruii. Cnucok JmrepaTypbl BKIodaeT 151
uctouHuka. [lomy4yeHHsie pe3yabTaThl ONyOIMKOBaHBI B 21 HaydHbIX padoT.

KiroueBble cj10Ba: BHHOTPAJ, OPraHUYECKUE KHCJIOTHI, caxapa, MOHOOOMEHHAas CMOJIa,
BUHHOKaMEHHAs CTa0WIIM3AIHs, TOJAKUCIUTEHN U3 BUHOTPAa, COKH, MHUIIEBbIC KOMITO3UIIUU.

Ob6aacty ucciaeroBanusa: 253.01 — TexHOIOTHS THIIEBBHIX MPOAYKTOB PACTUTEIHHOTO
npoucxoxaeHus (TexHonorus KOHCEPBUPOBAHHBIX MPOTYKTOB).

Hean padoThl: HCClieOBaHWE HE3PEIOr0 BUHOTPaZa C HCIOIb30BAHUEM COBPEMEHHBIX
Croco0OB MX MepepabOTKH, JJIg MOJYyYEHHUsS NUIIEBBIX KOMIIO3UIMHA Ha OCHOBE MAaTpHIl W3
oBoIIEH 1 PPYKTOB.

3agauyu MccieJ0BaHUii: M3ydeHHE OMOXMMHUYECKHX IPOLECCOB, YCTAaHOBIEHHUE IMepuoja
cOopa BUHOTpaa JJsl MPOU3BOJICTBA 0€3aJIKOTOJIBHBIX MTPOIYKTOB, OJIYYCHUE ONMBITHBIX MAPTHI
MOJAKUCIUTENIEM M COKOB, HCCJICJIOBAHHE M TPUMEHEHHE COBPEMEHHBIX CIIOCOOOB B
MIPOU3BOJICTBE OE3AIKOTOIBLHON MPOMYKIIMU U3 BUHOTpada, pazpaboTka crnocoba crabuin3anuu
BUHHOTO KaMHA, MOAOOp BHJa KOHCEPBOB MJI 3aMEIIEHUs YKCYCHOW M JIMMOHHOW KHCIIOT
HAaTypaJbHBIMU BHUHOTPAIHBIMU TOAKUCIUTEISIMU, pa3pabOoTKa TEXHOJIOTHH MPOU3BOJCTBA
MOJIKMCITUTEIICH, COKOB, KOHCEPBOB U3 (DPYKTOB U OBOMICH C MOJAKUCIIATEIICM.

Hayunass HOBHM3HA W OpPHUIMHAJBLHOCTH: Bnepeoie B MomngoBe ObUIM  MOTYYEHBI
0e3aNKOoroJibHbIE MPOAYKTHI M3 HE3PENOro BUHOTpaaa coptoB Vitis labrusca, HaydHo ObuIH
000CHOBAHBI ONITUMAJIBHBIE COOTHOIIECHUSI OCHOBHBIX NMTUTATEIHHBIX BEIIECTB B UX COCTABE.

Pemiennasi HayyHash mpodjeMa COCTOMT B pa3paboTke W HaydyHOM OOOCHOBAaHUU
TEXHOJIOTMYECKOr0 IIpollecca TOJYYeHHS HOBBIX MPOJYKTOB W3 HE3PENOro BHHOrpaaa
(mogxkuciIUTEeIh W COK), C MPUMEHEHHMEM WHHOBATUBHBIX CMOCO00OB (mactepusanus C
MOHUXEHHBIM TEPMUYECKUM d(DPEKTOM M CTaOMIM3alus BUHHOTO KaMHS C IMOMOIIBIO MOHHO-
0OMEHHOM CMOJIBI), YTO MPUBEJIO K UCIIOJIb30BAHUIO HE3PEJIOTo BUHOTpaaa copToB Vitis labrusca
U MECTHBIX MEXKBUJOBBIX; TOIyYEHHBbIE MPOAYKTHI CIOCOOCTBOBAIM YIYYIIEHHIO KauecTBa
MUIIEBBIX KOMITIO3UIIMKA HA OCHOBE MATPHI] U3 OBOIIIEH U (PYKTOB.

Teopernueckasi 3HaAUYMMOCTb. [lomydyeHbl Hay4yHBIE peE3YyJIbTaThl JEMOHCTPHUPYIOIINE
BO3MOKHOCTh BHEJIPEHHUSI B IPOIIECCE TMOJTYUYECHHs] BUHOTPAIHBIX TMOJKUCIUTEIIEH U COKOB —
CTA0WIM3allMd BUHHOTO KaMHS HOHHO-OOMEHHOW CMOJIOW M TacTepH3allid C MOHWKEHHBIM
TepMHUeCKUM 3PPEKTOM, COOTBETCTBEHHO HCIOJIB30BAaHUE STUX MPOAYKTOB M3 BHHOTpaa B
KaueCTBE HATYPAJIbHOIO HCTOYHUKA OPTaHUYECKUX KUCIIOT U CaXapoB B MUIIEBBIX KOMIO3UIUSX.

IIpakTHyeckasi 3HAYUMOCTH COCTOMT B pa3pabOTKe TEXHOJIOTHYECKOTO MpoIecca
nepepaboTku BUHOTpaza copToB Vitis labrusca W MECTHBIX MEXKBHJIOBBIX, C TIOJYYCHHEM
MOJIKUCITUTENCH ¥ COKOB JJISi COCTABJICHUS MUIIEBBIX KOMITO3UIUI U3 TIIOI0B U PPYKTOB.

BHenpenue Hay4HbIX pe3yJbTaToB: Pe3ynbrarel uccienoBaHUs ObUTM yTBEPHKIEHBI Ha
Pa3IUYHBIX CHUMIIO3MYMaX, HAIIMOHAIBHBIX M MEXKIyHApOAHBIX KoH(pepeHuusx. OCHOBHBIE
MPUHITMIIE BKIIOYEHBl B TEXHOJOTHYECKYI0 WHCTPYKIIMIO IO TPOW3BOJCTBY BHHOTPAJTHOTO
MOAKWINTENS. U coka U3 coptoB Vitis labrusca. bbun npeayioxkeHbl TEXHOJOTUU TOJYYEHUS
BUHOTIPAIHOTO MOJKHUCIUTENS Il KOHCEpBHBIX 3aB0jioB B Koamspambs u AO «Opxeil-But» B
Opreese.
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ANNOTATION

GOLUBI Roman: ,Recovery of immature grapes in obtainment of nutritional
compositions”, Doctoral thesis in technical sciences, Chisinau, 2019.

Thesis structure: the thesis consists of Introduction, four Chapters, Conclusions and
Recommendations, Bibliography, Annexes; contains 101 basic text pages, 41 Tables, 50 Figures,
10 Annexes and 144 References. The obtained results are published in 21 scientific works.

Key words: immature grapes, organic acids, carbohydrates, ion exchange resin, tartar
stabilization, acidifiers from grapes, juices, nutritional compositions.

Field of science: 253.01 - Technology of vegetable origin food products (Technology of
canned products).

Research goal: The research of immature grape with modern processes application for
obtention of nutritiv compositions, based on fruit and vegetables matrices.

Research objectives: the study of the biochemical processes, determination of the grape
harvesting period for the non-alcoholic products obtaining, the production of the experimental
batch of acidifiers and juices, the research and the application of modern processes for the non-
alcoholic grape products obtaining, the elaboration of the procedure for avoiding tartar
sediments, identification of types of canned for acetic and citric acid substitution with natural
grapes acidifiers, the technologies developing for the production of grape acidifiers and juices,
fruit and vegetable canned with their application.

Scientific novelty and originality: For the first time in Republic of Moldova parameters
immature grapes were established for acidifiers and juices obtaining, further these products were
determinate molar ratio between organic acids, carbohydrates, phenolic and mineral substances.
Advantage of acetic and citric acids substitution to grape acidifiers in nutritive composition
based on fruit and vegetables matrices was argumented scientifically.

The main scientific problem solved: elaboration and scientific argumentation a
technology process of new grapes products obtaining (acidifier and juice) with applied
innovative methods (pasteurization with reduced thermal effect and tartaric stabilization), which
going to immature grapes recovery of Vitis labrusca and intraspecific autochthonous varieties;
obtained products going to improving quality of nutritious compositions based on fruits and
vegetables matrices.

Theoretical value: Obtained scientific results showed opportunities of tartaric stabilization
and mild pasteurization methods implementation in acidifiers and juices obtaining process,
further these products can be used like sourse of organic acids and carbohydrates in nutritious
compositions.

Applicative value: Elaboration of processing immature grapes of Vitis labrusca and
intraspecific autochthonous varieties technology process and obtaining acidifiers and juices for
nutritious compositions from fruits and vegetables creation.

Implementation of scientific results: Research results have been approved at various
national and international conferences and symposiums. The basic principles are included in the
technological instruction for the production of natural acidulant and juice from Vitis labrusca
varieties. The technologies for the production of grape acidifiers had been proposed to the
Factory in Calarasi and the "Orhei-Vit" S.A. in Orhei.
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