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Inventia se refera la o bere cu valoare addugata obti-
nuta prin addugarea in berea lichida a unei cantitati de
pulbere extrasa din pielita strugurilor rosii din soiul
Babeascé neagra, extrasul de pulbere conferind beriiun
aport semnificativde compusi antioxidanti naturali res-
pectiv polifenoli, flavonide si antociani, precum si o
culoare rosu intens. Berea cu valoare addugaté con-

form inventiei are un continut ridicat in polifenoli totali
cuprins intre 3,9...5,2 mg EAG/mL si o activitate antioxi-
dantd ridicatd cu inhibitiepepy = 59,3...63,8% si
inhibitie,grs = 59,0...72,7%, are o stabilitate ridicata si o
culoare rosu intens.
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Descrierea inventiei

Obiectul inventiei il constituie procedeul de obtinere al unei beri cu valoare adaugata, prin
incorporarea extractului din pielita strugurilor rosii (Bdbeascd neagrd). Inventia vizeaza totodata
valorificarea subproduselor rezultate in urma procesului de vinificatie al strugurilor rosii. in urma
procesdrii strugurilor rezultd o cantitate importantd de subproduse vegetale (tescovind) care
reprezinta surse importante de pigmenti, compusi de aroma, antioxidanti naturali si alti compusi
bioactivi care pot substitui aditivii sintetizati chimic din compozitia produselor alimentare,
contribuind la asigurarea economiei circulare la nivel mondial si cresterea calitatii vietii. In plus,
valorificarea compusilor bioactivi din pielitele strugurilor rosii ca si coloranti, substante de aroma,
antioxidanti naturali asigurd imbunétatirea caracteristicilor senzoriale (gust, aromé, culoare),
protectie antioxidanta a produselor alimentare si a bauturilor alcoolice (bere, distilate din vin) si
non-alcoolice (sucuri, nectaruri si piureuri de fructe) .

Ingredientul multifunctional se obtine prin extractia compusilor bioactivi in etanol, in
conditii bine stabilite, urmata apoi de concentrarea extractului prin evaporarea solventului, de unde
rezultd un amestec solid de compusi bioactivi. Aceasta din urma, este caracterizat din punct de
vedere al profilului compozitional si dozat corespunzitor intr-un sortiment obisnuit de bere lager
careia ii conferd o culoare rosiatica atractiva, gust si miros specific produsului de baza si o
activitate antioxidantd remarcabila.

Ingredientul pe bazi de extract din pielitele strugurilor rosii poate fi utilizat si in alte matrici
alimentare a céror caracteristici senzoriale si protectie antioxidanta necesitd imbunatatiri, cum ar
fi sucurile de mere, pere, s.a. Cu toate acestea, autorii au ales obtinerea unei bauturi cu valoare
addugata, pe bazd de bere blondd cu adaos de extract din pielitele strugurilor rosii (Bdbeasca
neagrd), din considerentele prezentate in continuare.

Berea este una dintre cele mai populare bauturi alcoolice din lume (Statista, 2021). Este
preparatd in mod traditional din patru ingrediente de bazi: apd, malt, hamei si drojdie. Cu toate
acestea, exista o tendinta globala in producerea de noi sortimente de bere care au la baza utilizarea
malturilor atipice sau a adaugérii unor ingredient precum, sare, ierburi sau condimente (Denby et

al., 2018; Ducruet et al., 2017). Utilizarea fructelor in productia de bere este una dintre cele mai

proeminente tendinte care pot fi observate la nivel global (Nardini si Garaguso, 2020). in acord cu
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antioxidantd remarcabild, caracteristici senzoriale imbunatitite (aroma, culoare, gust) si un
continut mai mare de compusi volatili (Gasinski et al., 2020; Salanta et al., 2020; Kawa-Rygielska
etal., 2019).

Soiul Bdbeascd neagrd este un soi vechi autohton de struguri rosii cultivat in partea de sud-
est a Romaniei in podgoria Dealu Bujorului, folosit la producerea vinurilor rosii cu un grad alcoolic
de 12-12.5 %vol. (Constantin et al., 2015). Profilul compozitional al strugurilor rosii se
caracterizeaza printr-un continut ridicat de vitamine, compusi fenolici, pigmenti, compusi de
aroma care sunt concentrati in cea mai mare parte in pielita boabelor. In procesul de vinificatie a
strugurilor rosii, pulpa boabelor este procesati in totalitate datoritd continutului ridicat de zaharuri
si apd vegetald, iar pielitele sunt folosite n etapa de macerare pentru a conferi mustului culoarea
rosie-violacee. In urma procesului de vinificatie, pielitele boabelor de struguri se regisesc in
tescovind, sub forma de deseu vegetal, in proportie de 65%. In trecut, acest produs secundar
rezultat in urma vinificatiei, era folosit in principal ca $i compost sau era considerat un deseu
inutilizabil. Cu toate acestea, continutul ridicat de compusi fenolici prezenti in pielitele boabelor
de struguri fac ca tescovina si reprezinte o sursd valoroasi de substante fitochimice bioactive
(Shrikhande, 2000). Astfel, se urmdreste valorificarea deseurilor vinicole prin extragerea
substatelor bioactive (pigmenti, compusi de aromd, antioxidanti anturali) si utilizarea lor in diferite
matrici alimentare pentru a creste functionalitatea lor.

Antocianii (din grecescul anthos = floare si kyano = albastru), sunt pigmentii solubili in apa
ce fac parte din clasa polifenolilor, responsabili de culoarea violet-albastruie a boabelor de struguri
(Giirbtiz et al., 2018). Acestia sunt recunoscuti pentru efectele benefice asupra sanétéitii, prin
multiple functionalitdti precum activitate antioxidanta, prevenind oxidarea lipidelor si formarea
radicalilor liberi (Chen si colab., 2018), contribuie la prevenirea bolilor cardiovasculare (Ramos si
colab., 2014). De asemenea, pot avea efecte antiinflamatorii (Changxing si colab., 2018),
antioxidante (Chen si colab., 2018), antimicrobiene (Demirbas si colab., 2017), anticancerigene
(Cvorovic et al., 2010).

In literatura de specialitate au fost identificate o serie de brevete de inventie care valorifica
potentialul nutritional si functional al compusilor bioactivi extrasi din diferite materiale vegetale
prin incorporarea lor in reteta de fabricarea a berii, dupd cum urmeaza:

Patent CN102851161A/2.01.2013 — Bere din fructe rosii si procedeul de obtinere (,, Black

Jfruit beer and production process thereof”’) - inventia se referd la o
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procedeul de obtinere al acesteia. Berea cu fructe negre cuprinde urmatoarele materii prime in parti
in greutate: 10-20 parti triticale, 20-50 parti malt de grau, 2-5 parti fructe goji negre chinezesti, 2-
5 parti prune negre, 2-5 parti de dud negru, 2-5 pérti de paducel, 2-5 parti de curmal negru, 2-5
parti de struguri negru si 2-5 parti de coacdz negru. Procesul de obtinere cuprinde urmatoarele
etape: selectarea materiilor prime; pulverizare si stoarcere; gelatinizarea; zaharificarea; filtrare;
fierbere; fermentare; filtrare; si conservarea. Berea care face obiectul acestei inventii se
caracterizeaza printr-o aroma fructatd, este corpolentd, neteda, gustoasd, cu efect racoritor, §i
prezintd numeroase beneficii asupra sénatitii contribuind la buna functionare a tractului digestiv
si consolidarea sistemului imunitar.

Patent CN103497855A/ 8.01.2014 — Bere de struguri si metoda de obtinere (,,Grape beer
and making method thereof™’) - inventia a vizat procedeul de obtinere al berii utilizind urmatoarele
ingrediente: struguri, mal{ de orz, mal{ de grau, drojdie, hamei, clorura de calciu, amilaza
termostabild, amidon de porumb, lactat si apd. Metoda de realizare include etapele (1), detectarea
si sortarea materiilor prime; (2) curifarea si uscarea prin centrifugare a materiilor prime; (3)
prepararea sucului si pudrei de struguri; (4) gelatinizare; (5), zaharificare; (6) fermentare; (7)
precipitare si uscare; (8) maturare, sterilizarea si ambalarea. Strugurii au fost utilizati in reteta unei
beri obisnuite pentru a spori continutul in substante nutritive, pentru a imbunatiti proprietatile
senzoriale (gust, culoare, aroma) a berii traditionale.

Patent BOPI nr. 6/2020 —Bere brund functionalizatd prin adaosul unor extracte de matrici
vegetale cu efect antioxidant — Inventia se referd la o compozitie de bere bruna functionalizata prin
adaosul de extracte de matrici vegetale cu efect antioxidant si la un procedeu de obtinere al
acesteia. Compozitia conform inventiei pentru obtinerea a 1000 L bere cuprinde urmatoarele
ingrediente: 800 I apa, 150 Kg malf din orz blond, 25 Kg malf din orz caramel, 25 Kg malt din orz
torefiat, 1 Kg hamei Perle, 20 Kg miere poliflord, 50 | suc de mere pasteurizat, 1,5 Kg anason, 6
Kg scortisoard, 0,5 Kg cuisoare, 2 Kg cardamom, 5 Kg rizomi de ghimbir, si 5 L drojdie de
fermentatie. Berea obtinutd s-a caracterizat printr-o protectie antioxidantd superioard berii
traditionale datoritd a suplimentdrii cu extracte de matrici vegetale (scortisoara, cuisoare,

cardamon, ghimbir).

Comparativ cu cele prezentate anterior, inventia propusd se remarcd prin utilizarea
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continut moderat de alcool permite solubilizarea completa a extractului din pielitele strugurilor
rosii, conferindu-i o culoare rosiatica, atractivd pentru consumatori. Produsul se caracterizeaza
printr-un profil compozitional bogat in substante nutritive, cu o activitate antioxidanta remarcabild
si proprietdti senzoriale deosebitd fati de produsul tradiional. Inventia vizeaza un model de
utilizare a extractului din pielita strugurilor rosii in scopul substituirii aditivilor sintetizati chimic
cu coloranti, aromatizanti si antioxidanti naturali care prezintd numeroase beneficii asupra calitatii
vietii. Extractul poate fi utilizat si in compozitia sucurilor/piureurilor de fructe (mere, pere), pentru
a conferi culoare i protectie impotriva oxidarii. Totodata, inventia propusa contribuie la sustinerea

economiei circulare prin valorificarea subproduselor rezultate in urma vinificatiei strugurilor.

Parametrii inventiei
1. Extractia compugilor biologic activi

Strugurii rosii din soiul Babeascd neagrd au fost achizitionati de la o piata locald din Galati,
Romania (din recolta 2020). Pielitele de struguri au fost separate manual, spilate cu apa rece si
clatite cu apa distilata intr-un raport de 1:2 (g/g). Apoi, au fost sterse cu prosoape de hartie pentru
a indepdrta orice pulpd reziduald. Pielitele colectate au fost liofilizate folosind un echipament
(CHRIST Alpha 1-4 LD plus, Osterode am Harz, Germania) la -42 °C sub o presiune de 10 Pa
timp de 48 de ore. In cele din urma, pielitele uscate au fost micinate si pastrate la 4 °C, intr-un
recipient din sticld inchis ermetic.

Extractia compusilor bioactivi din pielita de struguri rosii liofilizat a fost efectuatd conform
procedurii descrisd de Turturica et al., 2016. O cantitate de 1 g de pulbere de pielita de struguri
rosii a fost solubilizatd in 10 mL etanol (96%). Amestecul a fost tratat intr-o baie de api cu
ultrasunete (MRC Instruments, Holon, Israel) 1a 40 kHz, 50 °C, timp de 55 min. Probele au fost
apoi centrifugate la 5000 rpm, la 4 °C, timp de 10 minute. Au fost efectuate patru etape succesive
de extractie si volumele de supernatant rezultate au fost asamblate §i analizate. Supernatantul
anamblat a fost supus concentrarii intr-un concentrator AVC 2-18 (Christ, UK), pentru a obfine
extract solid omogen. Caracterizarea extractului s-a realizat folosind 1mg de extract solubilizat

intr-un 1 mL etanol (96%). Profilul compozitional a fost determinat in termeni de continut total de

antociani monomerici (CAM), continut total de polifenoli (CPT), continut total de flavonoide

IR
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2. Procedeul de obtinere a berii cu valoare addugatd prin incorporarea extractului din

pielita strugurilor rosii (Bdbeascd neagra)

Berea a fost achizitionata dintr-un supermarket din Galati, Romania. In proba de bere au fost
addugate trei concentratii diferite de extract de pielita de struguri si au fost codificate dupd cum
urmeazi: B/EPS1 (bere cu extract pielita de struguri 1 mg/mL), B/EPS 5 (bere cu extract pielita
de struguri 5 mg/mL) si respectiv, B/EPS 10 (bere cu extract pielita de struguri 10 mg/mL). Proba
martor a fost berea fird adaos de EPS (extract pielita de struguri). Profilul compozifional al

probelor rezultate a fost monitorizat pe parcursul a 21 de zile, probele fiind depozitate la 5° C.

Berea cu adaos de extract din pielita strugurilor rosii (Bébeasca neagré) — produs cu valoare
adaugati - a fost caracterizat din punct de vedere fizico-chimic, utilizdnd metode standardizate si
validate in cadrul Laboratorului de Analize Fizico-Chimice si Microbiologice din cadrul Facultétii

Stiinta si Ingineria Alimentelor (www.lafcma.ugal.ro). Caracterizarea fitochimica s-a realizat in

cadrul Centrul Integrat de Cercetare, Expertiza si Transfer Tehnologic pentru Industria Alimentara
de la Facultatea Stiinta si Ingineria Alimentelor, Universitatea Dundrea de Jos din Galati
((https://erris.gov.ro/FOOD-BIOTECHNOLOGY).

Experimente efectuate
1. Caracterizarea fitochimicd a extractului din pielita de struguri rosii (Bdbeascd neagrd)

in Tabelul 1 este prezentat profilul fitochimic al extractului etanolic obtinut din pielita de
struguri rosii apartinand soiului Babeascd neagrd. Metodele utilizate pentru determinarea
continutului de compusi biologic activi au fost cele descrise de Turturica si colab., (2016). Astfel,
pentru determinarea contfinutului de antociani totali s-a utilizat metoda pH-ului diferential (mg
cianidin-3-glucozid/g s.u.), pentru determinarea continutului flavonoide totale s-a utilizat metoda
colorimetricd cu AICl; (mg echivalenti catehinici/g s.u.), pentru determinarea continutului de
polifenoli totali s-a utilizat metoda colorimetrica Folin-Ciocalteu (mg echivalenti acid galic/g s.u.),
iar activitatea antioxidanti a fost masurata utilizind metoda reducerii radicalului 2,2-diphenyl-1-
picrylhydrazyl (DPPH) (mMol echivalent trolox/g s.u. si % inhibitie), si metoda activitatii de

captare a radicalilor 2,2-azino-bis-3-etilbenzotiazolin-6-sulfonic (ABTS)

trolox/g s.u. si % inhibitie).

f
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Tabel 1. Caracterizarea fitochimica a extractului din pielita de struguri rosii (Babeascd neagrd)

(EPS)

Carcaterizare fitochimica Extract etanolic din pieli{a de
struguri rosii

Antociani totali (mg C3G/g s.u.) 6,25+1,39

Flavonoide totale (mg EC/g s.u.) 22,64+0,35
Polifenoli totali (mg EAG/g s.u.) 42,43+1,50
Activitate antioxidantd DPPH (mM Trolox/g s.u.) 16,50+1,43
Inhibitie DPPH (%) 63,05+4,37
Activitate antioxidantd ABTS (mM Trolox/g s.u.) 2,41+£0,01

Inhibitie ABTS(%) 80,16+0,67

Se poate observa din Tabelul 1 ca extractul din pielita de struguri a prezentat un continut
ridicat de compusi biologic activi, in special de polifenoli. Concentratiile ridicate de compusi
bioactivi au determinat obtinerea unei activitéti antioxidante ridicate, cu o capacitate de inhibitie
a radicalului liber ABTS de 80%.

2. Caracterizarea fizico-chimicd si evaluarea potentialului antioxidant al berii

Proba de bere martor a fost caracterizata din punct devere al caracteristicilor fizico-chimice,

rezultatele fiind prezentate in Tabelul 2.

Tabel 2. Caracteristicile fizico-chimice ale probei de bere

Caracteristici fizico - chimice Bere
Alcool (% masa) 3,86+0,03
Alcool (% vol) 4,9+0,04
Extract real (°P) 3,89+0,02
Extract primitiv (("P) 11,34+0,05
Extras aparent ("P) 1,88+0,02
CO2 (g/100 ml) 0,62+0,01
pH 4,74+0,04

Caracteristicile fizio-chimice ale probei de bere au fost determinate utilizand un FermentoFlash

(Funke-Dr.N. Gerber Labortechnik GmbH, Berlin, Germania). Cu ajutorul acestuia au fost
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primitiv ("P), si extract aparent (°P), conform legislatiei braziliene (Instituto Adolfo Lutz, 2008).
Continutul de CO a fost determinat dupa metoda Stas 4230-68. Valorea pH-ului berii s-a incadrat
in intervalul de referintd 3.8 si 4.7 (Suzuki si colab., 2006). pH-ul a fost masurat cu ajutorul unui
pH-metru Titrio 702SM (Metrohm, Herisau, Elvetia), care a fost plasat direct pe probele de bere

filtratd degazata.

3. Caracterizarea fitochimicd si evaluarea potentialului antioxidant al berii cu valoare

addugatd

In vederea evidentierii valorii addugate a probelor de bere, s-a efectuat caracterizarea

fitochimica. Rezultatele obtinute sunt prezentate in Tabelul 3.

Tabel 3. Caracteristicile fitochimice ale probei de bere suplimentate cu extract din pielita

strugurilor rosii (Babeasca neagra) (EPS).

Caracterizare fitochimic3 Probe de bere
Martor B/EPS 1 B/EPS 5 B/EPS10
(1 mg/mL) (S mg/mL) (10 mg/mL)
Antociani totali, mg C3G/mL - 0,087+0,0006 | 0,168+0,004 0,353+0,011
Flavonoide totale, mg EC/mL | 0,805+0,055 0,989+0,035 1,130+0,034 1,474+0,040
Polifenoli totali, mg EAG/mL | 3,936+0,083 3,945+0,111 4,303+0,198 5,144+0,363

Activitate antioxidanti, mMol | 17,123+1,167 | 16,913+£0,166 | 17,579+0,357 | 18,201+1,161
Trolox /mL
Inhibitie DPPH, % 60,103+4,05 59,374+0,578 | 61,683+1,240 | 63,840+4,031
Activitate antioxidanti, mMol | 9,788+0,292 9,867+0,069 11,031+0,084 | 12,397+0,450
Trolox /mL
Inhibitie ABTS, % 58,605+1,584 | 59,032+0,376 | 65,339+0,457 | 72,735+2,440

Din Tabelul 3 se observa cé prin incorporarea extractului din pielita strugurilor rosii (EPS)
in compozitia berii s-a obtinut o crestere remarcabila a continutului in compusi biologic activi si
implicit a activitatii antioxidante, comparativ cu proba martor. Astfel, prin incorporarea extractului
EPS in concentratii crescitoare (1, 5 si 10 mg/mL), probele de bere au fost imbogatite cu un

continutul total de antociani cuprins in intervalul 0.08- 0.35 mg C3G/mL (Tabelul 3). Acest lucru

conferd un plus valoare produsului prin faptul cd au fost imbunatatite caracterjstict
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corespunzitor produsului martor. De asemeni, s-a identificat o crestere a continutului de
flavonoide (pana la 1.47 mg EC/mL)si respectiv de polifenoli (5.14 mg EAG/mL) care au
contribuit la obtinerea unei activititi antioxidante remarcabile comparativ cu proba martor
(Tabelul 3).

in urma depozitarii timp de 21 de zile la 5°C, se observa o usoard scadere a continutului de
compusi biologic activi, in cele trei variante (Tabelul 4) si implicit a activitatii antioxidante. In
ceea ce priveste continutul de antociani s-a inregistrat o ugoara sciddere pe perioada de 21 de zile
de depozitare, in conditii de refrigerare. Cu toate acestea, s-a observat ca dupa cele 21 de zile de
depozitare, berea suplimentatd cu concentratii crescitoare de EPS isi pastreaza trendul crescator al
continutului total de antociani, flavoinoide si polifenoli (Tabelul 4). in ceea ce priveste activitatea
antioxidantd a probelor de bere suplimentate cu EPS, s-au inregistrat variatii usoare pe parcursul
celor 21 de zile de depozitare. Cu toate acestea, activitatea antioxidantd a probelor de B/EPS 5 si
B/EPS 10 (56.01 %inhibitie DPPH, respectiv 61.05 % inhibitie DPPH) a fost semnificativ mai
mare decédt cea a probei martor (5§5.37 % inhibitie DPPH). Prin urmare, produsului suplimentat cu
EPS i se atribuie valoare addugatd prin compozifia bogatd in compusi bioactivi, activitate

antioxidanta remarcabild §i caracteristici senzoriale imbunatétite.

Tabel 4. Caracteristicile fitochimice si activitatea antioxidantd a probelor de bere suplimentate cu
concentratii crescitoare de EPS (M- bere martor, B/EPS 1, B/EPS 5 si B/EPS 10 - bere cu adaos
de 1; 5 si 10 mg/mL EPS) dupa 21 zile de depozitare la 5°C.

Caracteristici fitochimici Probe de bere
Martor B/EPS 1 B/EPS 2 B/EPS 10

(1 mg/mL (5 mg/mL) | (10 mg/mL)
Antociani totali, mg C3G/mL - 0,072+0,014 0,153+0,006 0,324+0,005
Flavonoide totale, mg EC/mL 0,794+0,034 0,957+0,065 1,064+0,032 1,426+0,005
Polifenoli totali, mng EAG/mL 3,665+0,205 3,777+0,265 4,158+0129 4,586+0,092
Activitate antioxidantd, mMol | 16,360+0,344 | 16,125+1,413 | 16,549+0,680 | 18,057+1,484
Trolox /mL
Inhibitie DPPH, % 55,374+1,150 | 54,589+4,275 | 56,008+2,274 | 61,050+4,962
Activitate antioxidantd, mMol 9,035+0,493 9,079+0,258 9,998+0,250 11,627+0,210
Trolox /mL
Inhibitie ABTS, % 54,463+£2,673 | 54,700+1,402
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4. Analiza colorimetricd a berii suplimentate cu EPS

Parametrii de culoare ai probelor de bere cu adaos de EPS sunt prezentate in Tabelele S si 6,
Parametrii de culoare CIELAB (L*, a* si b*) au fost mésurati folosind un cromaticmetru CR300

(Konica Minolta) echipat cu un iluminant D65.

Valorile parametrilor de culoare, inclusiv L * (luminozitate), a * (tendinta spre rosu pentru un
a* “+” sau verde pentru un a* “-) si b * (tendinta cétre galben pentru b *“ + “sau albastru pentru b

* - ,) au fost analizate (Tabelele 5 si 6).

Tabelul 5. Analiza colorimetrica a probelor de bere cu adaos de EPS (M- bere martor, B/EPS 1,
B/EPS 5 si B/EPS 10 - bere cu adaos de 1; 5 si 10 mg/mL EPS) la momentul TO

Analiza Probi de bere

colorimetrica Martor B/EPS 1 B/EPS 5 B/EPS10
(1 mg/mL (Smg/mL) | (10 mg/mL)

L* 68,05+0,02 | 61,34+0,17 | 52,59+0,01 44,04+0,61

a* 1,20+0,03 6,75+0,02 12,09+0,21 24,54+0,96

b* 7,67+0,02 4,54+0,04 4,82+0,01 2,27+0,02

Conform rezultatelor prezentate in Tabelul 5, berea cu valoare adaugata (B/EPS 1, B/EPS
5 si B/EPS10) se caracterizeaza prin nuante de culoare rosie, intensitatea culorii fiind direct
proportionald cu concentrasia de EPS addugata. Acest aspect demonstreazi ca extractul din pielita
strugurilor rosii are o puterea mare de colorare si poate fi utilizat in scopul imbunatétii culorii berii,
crescand totodata atractivitatea consumatorilor fatd de acest produs. Valoarea b * sugereazi o

culoare mai aproape de galben.
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M B/EPS 1 B/EPS 5 B/EPS 10

Figura 1. Bere cu valoare adaugata, obtinuta prin adaos de diferite concentratii de extract din

pielita strugurilor rosii (Bdbeascd neagra)

Tabelul 6. Analiza colorimetrica a probelor de bere cu adaos de EPS (M- bere martor, B/EPS 1,
B/EPS 5 si B/EPS 10 - bere cu adaos de 1; 5 si 10 mg/mL EPS) dupd 21 zile de depozitare, in

conditii de refrigerare (5°C).

Analiza Proba de bere

colorimetrica M B/EPS 1 B/EPS 5 B/EPS10
(1 mg/mL (5 mg/mL) (10 mg/mL)

L* 69,83+0,07 63,57+1,99 51,70+0,74 43,66+1,44

a* 1,50+0,11 6,71+0,12 12,27+0,73 23,50+2,20

b* 7,60+0,33 4,88+0,30 3,81+1,42 2,49+0,78

Conform Tabelului 6, se observa ca pe parcursul celor 21 de zile de depozitare berea suplimentata
cu EPS isi mentine intensitatea culorii rosiatice (valorile parametrului a* fiind pozitive), cu nuante
de galben (valorile parametrului b* fiind pozitive). Intensitatea coloranta a fost direct proportionalad

cu concentratiile crescitoare de EPS adaugate, ceea ce ii conferd o atractivitate ridicatd

consumatorilor.

SN
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5. Concluzii

Rezultatele obtinute in inventia propusa sustin multifunctionalitatea extractului obtinut prin
concentrarea pielitei de struguri, bogat in compusi fenolici, Pe baza experimentelor si rezultatelor
obtinute, se poate aprecia cd berile suplimentate cu extract din pielita strugurilor rosii au o
concentratie mai mare de polifenoli si flavonoide, activitate antioxidantd remarcabild si
caracteristici senzoriale imbunatitite (culoare rosiaticd), Testarea functionalititii extractului s-a
realizat prin addugarea acestuia in bere in concentratii de 1; 5 si 10 mg/mL, Rezultatele obtinute
confirmd valoarea addugati a produsului prin continutul ridicat de compusi biologic activi si a
activitafii antioxidante, inclusiv dupa o perioada de pastrare de 21de zile, la temperatura de 5°C.

Produsul cu valoare addugaté propus reprezinti o alternativa viabila pentru antioxidantii si
colorantii de sintezd, pe baza experimentelor efectuate, addugarea extractului in bere( produs cu
pH usor acid mai mic de 5,0 ) asigura o stabilitate ridicatd antocianilor si culorii oferite de acestia,
in concentratii cuprinse intre 1 si 10 %, Extractul obtinut din pielita strugurilor rosii poate fi folosit
ca ingredient functional si in alte matrici alimentare, precum sucuri, piureuri, nectaruri din mere,
pere, care nu prezinta stabilitate la oxidare si a caror caracteristici senzoriale necesita imbunatairi.

Asadar, valorificarea subproduselor (pielitelor) obtinute la prelucrarea industriald a
strugurilor prin utilizarea lor ca sursd de compusi biologic activi, reprezinta o alternativd viabila
la variantele de colorantii, aromatizanti si antioxidanti de sintezi si pot avea destinatii multiple,

cum ar fi industria alimentard, nutraceutic si farmaceutica.
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Revendicari

Bere cu valoare addugatd obtinutd prin adaos de extract din pielita de struguri rosii,
caracterizatid prin aceea ci are proprietdti functionale remarcabile, cu un continut ridicat in
polifenoli totali (3,9-5,2 mg EAG/mL) si o activitatea antioxidanta ridicata (inhibitiepepn = 59,3-

63,8%, inhibitiearts = 59,0-72,7%), o stabilitate ridicata si o culoare rosu intens placuti.
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