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(57) Rezumat:

Inventia se refera la biscuiti aglutenici si la un procedeu
de obtinere a acestora, biscuitii aglutenici putand con-
stitui o gustare adecvata atat pentru persoanele cu into-
leranta la gluten céat si pentru alte categorii de consu-
matori. Biscuitii aglutenici conform inventiei au urma-
toarea compozitie chimica exprimate in procente in
greutate: 13,39...11,39% lipide, 15,45...15,37% pro-
teina, 58,47...58,15% zaharuri si 4,85...5,06% fibre,
avand valori ale activitatii antioxidante cuprinse intre
73,21...76,53% inhibitie pentru radicalul DPPH si valori
ale activitatii antioxidante cuprinse intre 83,12...94,76%
inhibitie pentru radicalul ABTS. Procedeul conform

inventiei consta Tn formarea unui amestec format din
urmatoarele ingrediente exprimate in procente in greu-
tate: 43,83% faina de orez, 13,61% faina de malai fara
gluten, 16,17% ulei de cocos, 23,37% Indulcitor green
sugar, 0,02% sare, 1 ou, 1/2 linguritéd praf de copt, 1
esentd de lamaie, iar dupa omogenizarea acestor
ingrediente se adauga pielita liofilizata de struguri rosii,
P1 - 1% si P2 - 2%, raportata la cantitatea de biscuiti,
astfel incat compozitia sa fie uniforma atéat din punct de
vedere al culorii cat si al texturii.
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Descrierea inventiei

Inventia se refera la biscuifii aglutenici care poate constitui o gustare adecvati atit pentru
persoanele cu intoleranta la gluten, cit si pentru alte categorii de consumatori. Domeniul de
aplicare al inventiei este cel destinat realizarii de produse pentru persoanele care prezinta
intolerantd la gluten (boala celiacd) si diabetice. Intoleranta la gluten este o afectiune cronica a
intestinului subtire de natura autoimuna (propriul sistem imunitar provoacd afectiunea), ce apare
la persoanele cu o anumita predispozitie genetica, putandu-se manifesta la orice varsta. Procesul
patogen este cauzat de intoleranta la gluten - proteina prezenta in cereale precum grau, orz, secard
si ovidz. Atunci cind o persoana cu intoleranta la gluten consuma produse ce il confin (alimente,
suplimente nutritive sau medicamente), sistemul imumtar al gazdei se autoactiveaza i sintetizeaza
anticorpii antigliadind pe care 1i secretd la nivel intestinal (sistemul imunitar ataca prin anticorpi),
determindnd aparitia unei reactii inflamatorii la nivelul mucoasei. Aceasta inscamna ca
protuberantele mici, de forma unor degete, numite vilii, de la suprafata intestinului subfire, cu
ajutorul cérora substantele nutritive din alimente sunt absorbite in organism, vor fi distruse. Vilii
intestinali devin aplatizati si inflamati, ceea ce duce la micgorarea suprafetei de absorbfie a
intestinului subtire si afecteaza absorbtia normala a nutrientilor, in special a grasimilor, vitaminelor
liposolubile (A, D, E, K), calciului, fierului $i a folatilor, acest proces purtdnd numele 19 de
sindrom de malabsorbtie.

Produsele aglutenice reprezinta alimente fara gluten utile pentru pacientii cu afectiuni ale
intestinului subfire de naturd autoimund. Se cunosc produse fainoase aglutenice destinate
persoanelor cu intoleranta la gluten: fursecur aglutenice, biscuiti aglutenici, chec aglutenic etc.

Soiul Babeascd neagrd este un soi vechi autohton de struguri rogii cultivat in partea de sud-
est a Romaniei in podgoria Dealu Bujorului, folosit 1a producerea vinurilor rosii cu un grad alcoolic
de 12-12.5 %vol. (Constantin si colab., 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 pielifa boabelor. in procesul de vinificatie a
strugurilor rosii, in special la obtinerea vinului rose, pulpa boabelor este procesata in totalitate
datorita confinutului nidicat de zaharuri §i apa vegetala, iar pielitele sunt folosite in etapa de
macerare pentru a conferi mustului culoarea. In urma procesului de vinificatie, pielitele boabelor
de struguri se regasesc in tescovina, sub forma de deseu vegetal, in proportie de 65%. In trecut,

acest produs secundar rezultat in urma vinificatiei, era folosit in principal ca si compost sau era
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considerat un deseu inutilizabil. Cu toate acestea, continutul ridicat de compusi fenolici prezenti
in pielitele boabelor de struguri fac ca tescovina sd reprezinte o sursa valoroasd de substante
fitochimice bioactive (Shrikhande, 2000). Astfel, se urmareste valorificarea deseurilor vinicole
prin extragerea substatelor bioactive (pigmenti, compusi de aroma, antioxidanfi anturali) si
utilizarea lor in diferite matrici alimentare pentru a creste functionalitatea lor.

Antocianii (din grecescul anthos = floare §i kyano = albastru), sunt pigmentii solubili in
apa ce fac parte din clasa polifenolilor, responsabili de culoarea violet-albastruie a boabelor de
struguni (Girbiiz si colab., 2018). Acestia sunt recunoscufi pentru efectele benefice asupra
sanatatii, prin multiple functionalitati precum activitate antioxidanta, prevenind oxidarea lipidelor
si formarea radicalilor liberi (Chen §i 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 §i
colab., 2017), anticancerigene (Cvorovic §i colab., 2010).

In scopul obtinerii biscuitilor fira gluten si fara zahar cu adaos de pielita de struguri, aluatul
se obtine din fdina de orez, green sugar, ulei de cocos, oud, si pielitd de struguri.

Problema pe care o rezolvd invenfia de fatd este realizarea unui sortiment de biscuiti
aglutenici fara zahdar cu continut ridicat de compusi bioactivi (antociani), cu proprietiti senzoriale
similare cu cele ale biscuitilor clasici, oferind persoanelor cu intoleranta la gluten si diabetice
posibilitatea de a putea consuma un produs aperitiv adecvat dietei lor.

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

Patent RO 132131 B1- Compozitie de aluat pentru biscuifi aperitiv aglutenici- inventia se
referd la o compozitie de aluat pentru biscuifi aglutenici care poate constitui un aperitiv adecvat
atat pentru persoanele cu intoleranta la gluten, cét i altor categorii de consumatori.

Compozitia aluatului pentru biscuifii aperitiv aglutenici cu continut ridicat de compusi
bioactivi (antociani), conform inventiei, este constituitd in procente masice, din: fiini de orez
negru: 12...14%, taratd de ovaz 38...40%, seminte de chia 2...3%, migdale 1...1,5%, sare 2...3%,
bicarbonat de sodiu 0,26...0,28%, ulei de orez 4,4...4,6%, apa 32...34%, cimbru 1...1,13%, piper
0,052...0,056%, rozmarin 0,052...0,056% avand o valoare energetica de 360...387 kcal/100 g i un

continut in fibre alimentare de 9...12%. Biscuitii aglutenici obtinugi din compozifia de aluat
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conform inventiei au o valoare energetici de 360...387 kcal/100 g fiind un aperitiv recomandat
persoanelor care prezintd 35 enteropatie glutenica (intoleranta la gluten) putand fi consumati si de
alte categorii de consumatori.

Patent A/00900- Compozitie de aluat pentru biscuifi aglutenici cu gutuie (cydonia)-
Inventia se referd la biscuitii destinati consumului alimentar care nu contin gluten in compozitia
lor i sunt imbogititi cu pulbere de gutuie (Cydonia). Biscuitii contin fdina de orez, faina de niut,
amidon, pulbere de gutuie, grasime vegetalad hidrogenata, zahar, afanitor. Glutenul este eliminat
din fabricatia aluatului pentru biscuiti prin utilizarea unor fainuri ce nu contin gluten cum sunt
faina de orez si de naut. Aportul de pulbere de gutuie imbogateste atit proprietitile senzorale cat
si continutul de fibre alimentare ale biscuitilor aglutenici. Inventia imbunatiteste aportul proteic,
aroma si gustul produsului datorita ingredientelor utilizate.

Patent MD 478 Z 2012.09.30 — Biscuiti aglutenici (variante)- Inventia se refera la
industria alimentard, si anume la fabricarea produselor de patiserie, in particular a biscuitilor
aglutenici. Biscuitii aglutenici, conform inventiei, sunt fabricati din faina de soriz, zahar, oua,
margarind, bicarbonat de sodiu, vanilin, apa, piure de dovleac, sau piure de morcov, precum $i cu
adaos de stafide, sau caise uscate, sau prune uscate, sau fulgi de ciocolata.

Comparativ cu cele prezentate anterior, inventia propusi se remarca prin utilizarea pielitei
strugurilor rosii (Bdbeascd neagrd) ca sursd de coloranti naturali, aromatizanti si antioxidanti
naturali in obtinerea unor biscuisi aglutenici cu valoare adidugatid. Produsul se adreseazi atat
persoanelor cu intolerantd la gluten si diabetice cét si celorlalte categorii de consumatori, se
caracterizeazd printr-un profil compozitional bogat in substante nutritive, cu o activitate
antioxidanta remarcabila §i proprietati senzoriale deosebitd fata de produsul traditional. Inventia
vizeaza utilizarea PS in scopul substituirii aditivilor sintetizati chimic cu coloranti, aromatizanti
si antioxidanti naturali care prezintd numeroase beneficii asupra calitafii vietii. Totodat3, inventia
propusd contribuie la susfinerea economiei circulare prin valorificarea subproduselor rezultate in

urma vinificatiei strugurilor rosii.
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Parametrii inventiei

1. Extractia compusilor biologic activi

Strugurii rosii din soiul Bdbeascd neagrd au fost achizitionati de la un producator local din
judetul Galati, Romania (din recolta 2020). Pielitele de struguri au fost separate manual, spilate
cu apa rece si clitite cu apa distilata intr-un raport de 1:2 (g/g). Apoi, au fost sterse cu prosoape de
hértie pentru a indepirta orice pulpé 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 urmi, pielitele uscate au fost micinate si pastrate la 4 °C,
intr-un recipient din sticla inchis ermetic.

Extractia compusilor bioactivi din PS liofilizat a fost efectuatd conform procedurii descrisa
de Turturica et al., 2016. O cantitate de 1 g de pulbere de PS a fost solubilizatid in 9 mL etanol
(96%) si 1 mL acid acetic glacial. Amestecul a fost tratat intr-o baie de apa cu ultrasunete (MRC
Instruments, Holon, Israel) la 40 kHz, 50 °C, timp de 55 min. Probele au fost apoi centrifugate la
5000 rpm, la 4 °C, timp de 10 minute. Extractia a fost realizati in triplicate iar volumele de
supernatant rezultate au fost asamblate §i analizate. Supernatantul anamblat a fost supus
concentririi intr-un concentrator AVC 2-18 (Christ, UK), pentru a obtine 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 (CFT) si
activitate antioxidanti folosind metodele descrise de Turturica et al., 2016.

2. Procedeul de obtinere a biscuitilor aglutenici cu valoare addugatd prin incorporarea
pielitei de struguri rosii a soiului (Bdbeascd neagrd)

Biscuiti aglutenici fabricafi din fiind de orez, fiaind de malai, green sugar, ulei de cocos,
oud, praf de copt si esentd de lamaie, in urmétorul raport al componentelor, in g:

Martor - 250 g faina (187.5 g fdina de orez + 62.5 faina de malai fara gluten), 70 mL ulei
de cocos, 100 g green sugar, 1 ou, ¥z lingurita praf de copt, 1 esentd de lamaie, 0,1 g sare

P1-Biscuiti aglutenici fabricati din fiind de orez, fiina de malai fara gluten, green sugar,
ulei de cocos, oud, praf de copt, esenta de lamdie si pielita de struguri 1% in urmatorul raport al
componentelor, in g: 250 g faina (187.5 g fdina de orez + 62.5 fiina de malai fara gluten), 70 mL
ulei de cocos, 100 g green sugar, 1 ou, %2 lingurita praf de copt, lesentd de lamaie, 0.1 g sare, 2.5
g PS (1%)

w
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P2-Biscuiti aglutenici fabricati din faina de orez, faina de malai, green sugar, ulei de cocos,
oud, praf de copt, esenta de lamaie si pielifa de struguri 2% in urmétorul raport al componentelor,
in g: 250 faina (187.5 g faina de orez + 62.5 faina de malai fara gluten), 70 mL ulei de cocos, 100
green sugar, 1 ou, %2 linguritd praf de copt, 1 esenta de lamaie, 0.1g sare, 5 g PS (2%)

Rezultatul constd in obfinerea biscuitilor destinafi persoanelor cu intoleranta la gluten si
diabetice, cu valoare energetica sporitd, imbogatiti cu fibre alimentare, cu utilizarea materiei prime
locale ieftine i accesibile. Compozitia propusa de fabricare a biscuitilor include din fin3 de orez,
faina de malai fara gluten, green sugar, ulei de cocos, oud, praf de copt, esenta de lamaie i pielifa
de struguri.

Biscuitii se fabrica in felul urmator: fiina de orez si faina de milai se omogenizeaza cu
bicarbonatul de sodiu si vanilina; uleiul de cocos se amesteca cu green sugar i se spumeaza lejer;
treptat se incorporeaza amestecul de faina omogenizata cu praful de copt §i esenta de lamaie; se
amesteca minutios; se adauga cantitatea de PS corespunzitoare fiecirei probe si, se omogenizeaza
totul bine.

Aluatul obtinut se infoliaza si se introduce la frigider 30 de minute, dupa repaosul de 30 de
minute aluatul se modeleaza iar biscuitii formati se coc la temperatura de 180...200°C, timp de

10...15 min. Produsul obtinut s¢ l1asa sa se rdceasca timp de 20...30 min.

Experimente efectuate

1. Caracterizarea fitochimicd a pielitei de struguri rosii (Bdbeascd neagrd)

in Tabelul 1 este prezentat profilul fitochimic al extractului etanolic obfinut din PS
apartinand soiului Babeascd neagrd. Metodele utilizate pentru determinarea confinutului de
compusi biologic activi au fost cele descrise de Turturicd si colab., (2016). Astfel, pentru
determinarea continutului de antociani totali s-a utilizat metoda pH-ului diferential (ing 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 confinutului de
polifenoli totali s-a utilizat metoda colorimetricd Folin-Ciocalteu (mg echivalenti acid galic/g s.u.),
1ar activitatea antioxidanta a fost masuratd 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) (mMol echivalent

trolox/g s.u. si % inhibitie).
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Tabel 1. Caracterizarea fitochimic3 a pielitei de strugun rosii (Bdbeascd neagrd) (PS)

Proba AMT, CPT CFT AA Inhibitie,
mg C3G/gs.u | mg AG/gs.u | mg EC/g s.u. | mMol Trolox/g | %
S.1L
Pielifa de struguri | 3,38+0,06 | 44,79+6,31 | 11,33+0,75 | 6628 + 1,74 92.42+0,654
(PS)

Se poate observa din Tabelul 1 cd PS a prezentat un continut ridicat de compusi biologic
activi, in special de polifenoli. Concentratiile ridicate de compusi bioactivi au determinat obfinerea

unei activitati antioxidante ridicate, cu o capacitate de inhibitie a radicalului liber DPPH de 92%.

2. Caracterizarea fizico-chimicd a biscuitilor cu valoare addugatd

Biscuitii aglutenici cu valoare adaugati a fost analizat din punct de vedere fizico-chimic,

rezultatele fiind prezentate in Tabel 2.

Tabel 2. Caracteristicile fizico-chimice ale biscuitilor cu valoare adaugata (M- biscuiti fard
adaos de pielita de struguri, P1 si P2 - biscuiti cu adaos de 1 si 2 % (g/g) pielita de struguri).

Proba Martor P1 P2

Proteine, g/100 g 11,87+0,08 13,39+2,64 11,29+0,04

Grasimi, g/100 g 15,52+0,19 15,45+0,20 15,37+0,06

Fibre, g/100 g 4,53+0,02 4,85+0,04 5,06+0,07

Umiditate, g/100 g 3,34+0,09 3,43+0,03 3,48+0,03

Cenusi, g/100 g 1,52+0,09 1,55+0,08 1,59+0,10

Glucide g/100 g 58,68+0,34 58,47+0,15 58,15+0,38
Valoare energetici, %

kcal 289,27 438,35 427,71

kJ 1210,32 1834,08 1789,54

Din Tabelul 3 se observa ca adaosul de ingredient obtinut din PS in biscuiti a avut un aport

important asupra continutului de fibre. Acesta a crescut cu 7%, respectiv 12% fata de martor.

3. Caracterizarea fitochimicd a biscuitilor cu adaos de ingredientele functionale

Jormulate

Compozitia fitochimic3 si activitatea antioxidanti a biscuitilor obtinuti sunt prezentate in

Tabelul 3.
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Tabelul 3. Caracteristicile fitochimice gi activitatea antioxidanta a sosului cu adaos de pudré din

coji de vinete (M- biscuifi aglutenici fara adaos de pielitd de struguri, P1 i P2 - biscuiti aglutenici

cu adaos de 1 si 2 % (g/g) pielitd de struguri

Caracterizare fitochimica

Probe de sos

M P1 (1%) P2(2%)
Continut de antociani totali, mg C3G/100 g s.u. | - 6,82 + 0,01 997 +1,76
Continut de flavonoide totale, mg EC/ 100 g s.u. | 92,79+ 12,01 92,85+ 15,40 105,19+ 1,26

Continut de polifenoli totali, mg AG/100 g s.u.

142,51 + 14,28

188,87 + 14,26

235,65 + 1436

Activitate antioxidantd, mMol Trolox/100 g s.u.

1693,70 + 104,61

2006,38 19,13

1946,29 + 16,68

Activitate antioxidanti, mMTrolox/100 g s.u.

2079,51 + 15,97

2220,03 £ 3,57

2490,65+ 8,09

Asa cum era de asteptat, confinutul compusilor bioactivi a crescut pe masura ce s-a adiaugat

o cantitate mai mare de pielita de struguri.

Adaosul de pudra de struguri in concentratie de 1%, respectiv 2 % in compozitia de biscuiti

a condus la cresterea nivelului de compusi bioactivi. Astfel, antocianii au variat de la 6,8 £0,01

mg/100 gla 9,9 =+ 1,7 mg/100 g, iar continutul de polifenoli a trecut de 1a 1425 + 14,3 mg/100 g
la 235,7 = 14,4 mg EAG/100 g pentru biscuiti suplimentati.

4. Caracterizarea fitochimicd si evaluarea potentialului antioxidant al biscuitilor

aglutenici dupd 28 de zile de depozitare

Tabelul 4. Caracteristicile fitochimice §i activitatea antioxidantd a biscuitilor (M - biscuiti

aglutenici fard adaos de pielita de struguri, P1 si P2 - biscuiti aglutenici cu adaos de 1 si 2 % (g/g)

pielitd de struguri dupi 28 zile de depozitare la temperature de 4°C.

Caracterizare fitochimica

Probe de biscuiti

M P1 (1%) P2 2%)
Continut de antociani totali, mg C3G/100 g s.u. | - 6,72 £ 0,66 9,46 +£ 0,03
Continut de flavonoide totale, mg EC/100 g s.u. | 82,27+ 1,65 83,35+1,15 |8254+773
Continut de polifenoli totali, mg AG/100 gs.u. | 126,22 +3,87 147,14+214 | 139,15+1823

Activitate antioxidantd, mMol Trolox/100 g s.u.

1679,26 + 3,39

1722,13 £ 5,65

2006,11 £6,32

Activitate antioxidantd, mMTrolox/100 g s.u.

1945,03 £ 16,35

1860,70 £ 0,15

1938,19 +3,83
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In urma depozitarii timp de 28 de zile 1a 4°C, se observi o scadere a continutului de compusi
biologic activi din V1 (Tabel 5). Aceasta scadere se reflecta de asemenea si in valoarea activitatii
antioxidante. Pe de alta parte, concentratiile de antociani totali si flavonoide totale din P2 au

crescut usor dupa 28 de zile, ducand la cresterea activitatii antioxidante.

5. Analiza colorimetricd pentru biscuitii aglutenici cu valoare adaugata

Parametrii de culoare ai probelor de bere cu adaos de EPS sunt prezentate in Tabelele 5.
Parametrii de culoare CIELAB (L*, a* si b*) au fost masurati folosind un cromatimetru 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 * (tendinfa catre galben pentru b * “+” sau albastru pentru

b **-,)) au fost analizate (Tabelul 5),

Tabelul 5. Analiza colorimetrica a probelor de biscuiti cu adaos de pielitd de struguri (M- proba
martor, P1- biscuiti cu adaos de 1% pielita de struguri;P2-biscuiti cu adaos de pielita de struguri
2%

Analiza Probe de biscuiti aglutenici
colorimetrica Martor P1 (1%) P2 (2%)
L* 56,37 £0,02 51,87+0,04 45,00+043
a* 430+0,11 3,04 + 0,007 537+0,14
b* 22,52+ 0,26 13,35+ 0,02 13,7+0,29

Conform rezultatelor prezentate in Tabelul 5 biscuitii aglutenici cu valoare adaugata se
caracterizeaza prin nuante de culoare rosie, intensitatea culorii fiind direct proportionala cu

concentratia de pielita de struguri adaugata.

Figura 1. Proba de biscuiti fira PS, martor (M); biscuiti cu 1% PS (P1); biscuiti cu 2% PS
(P2);
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Acest aspect demonstreaza ca pielita strugurilor rosii are o puterea mare de colorare si poate
fi utilizat in scopul imbunéatatii culorii biscuitilor, crescand totodata atractivitatea consumatorilor

fatd de acest produs. Valoarea b * sugereaza o culoare mai aproape de galben.

6. Analiza senzoriald a biscuitilor aglutenici cu valoare adaugatd

In luarea deciziei de acceptare sau respingere a produselor alimentare, calititile senzoriale
au un rol deosebit de important, influentand reactia consumatorului fata de produsele alimentare.
Caracterizarea aromei si gustului unui produs nu este posibila decat prin intermediul analizei
senzoriale. Calitatea unui produs reprezintd totalitatea caracteristicilor capabile sd satisfacd
necesitatile consumatorilor. Analiza senzoriala este parte componenta a conceptului de calitate si
reprezintad metoda de examinare a unui produs cu ajutorul simturilor umane de baza cum ar fi:

auzul, vazul, gustul si mirosul.

Aspect exterior

10
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Figura 2. Pofilul senzorial al produsul functional destinat persoanelor cu intolerante

alimentare (biscuiti aglutenici)

in Figura 2 sunt prezentate valorile medii ale caracteristicilor analizate pentru biscuiti si se
poate observa ca pentru uniformitatea culorii, cea mai apreciata proba a fost P2, in timp ce proba
M si proba P1 au prezentat valori similare. Pentru intensitatea culorii, asa cum era de asteptat,
proba P2 a fost mai bine evaluata, in timp ce proba martor a avut cel mai scazut puntaj. Pentru
miros, probele M si P1 au fost evaluate similar, in timp ce P2 a avut cel mat mic rezultat. Biscuitii

cu extract de pielita de struguri au fost apreciati in special datorita culorii. La aprecierea impresiei
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de ansamblu, s-a demonstrat adaugarea de pudrd de struguri in aluat nu a avut nicio influenta
semnificativa asupra rezultatelor de acceptabilitate, mediile reflectind in general profilul culori,
gustului si aromei, conducind aceste atribute senzoriale si devind cele mai influente atribute la
obtinerea rezultatelor. In baza rezultatelor analizei senzoriale, se poate aprecia cd biscuitii

aglutenici, au fost foarte apreciafi de catre panelisti, in special datorita culorii §i satietafii acestora.

Concluzii

Rezultatele obtinute in inventia propusa sustin multifunctionalitatea pudrei obtinuta prin
uscarea pielitei de struguri, bogata in compusi polifenolici. Pe baza experimentelor si rezultatelor
obtinute, se poate aprecia ca biscuitii cu valoare addugata au o concentratie mai mare de polifenoli
si flavonoide, activitate antioxidantd remarcabild i caracteristici senzoriale imbunétatite (culoare
rosiaticd). Testarea functionalititii ingredientului s-a realizat prin addugarea acestuia in biscuitii
aglutenici in concentratii de 1 si 2%. Rezultatele obtinute confirma valoarea adiugata a biscuitilor
cu adaos de pudra de pielitd de struguri prin continutul ridicat de fibre, compusi biologic activi si
a activitatii antioxidante, inclusiv dupa dupa o perioada de pastrare de 28 la temperatura de 4°C.
Produsul cu valoare adiugata propus reprezintid o alternativd viabild pentru antioxidanfii si
colorantii de sintezd, iar pe baza experimentelor efectuate, addugarea pielitei de struguri in biscuiti
asigura o stabilitate ridicata antocianilor si culorii oferite de acestia, in concentratii cuprinse intre
1 512 %. PS poate fi folosita ca ingredient functional si in alte matrici alimentare, precum iaurturi,
sosuri, créme de patisserie, sucuri, piureuri, nectaruri din mere, pere, care nu prezinti stabilitate la
oxidare si a cdror caracteristici senzoriale necesitd imbunatitiri.

Asadar, valorificarea subproduselor (pielitelor) obtinute la prelucrarea industriald a
strugurilor prin utilizarea lor ca sursd de compusi biologic activi, reprezinti o alternativa viabila
la variantele de colorantii, aromatizanfi i antioxidanti de sinteza si pot avea destinatii multiple,

cum ar f1 industria alimentara, nutraceutica si farmaceutica.

Referinte bibliografice
Turturicd, M., Stanciuc, N., Bahrim, G., Rapeanu, G. 2016. Effect Of Thermal Treatment on

Phenolic Compounds from Plum (Prunus Domestica) Extracts—A Kinetic Study. J. Food Eng.,
171, 200-207.

11

1



RO 137807 A2

Constantin, O. E., Stanciuc, N., Yan, Y., Ghinea, I. O., Ungureanu, C., Circiumaru, A., Ripeanu,
G. Polymers and protein-associated vesicles for the microencapsulation of anthocyanins from
grape skins used for food applications. Journal of the Science of Food and Agriculture.2020.
Giurbiiz N., Ulusikb S., Frarya A., Fraryc A., Doganlara S.2018. Health Benefits and Bioactive
Compounds of Eggplant. Food Chemistry 268, 602-610.

Chen L., Cao H., Xiao J. 2018. Polyphenols: Absorption, Bioavailability, and Metabolomics. In
Galanakis C.M. (Ed), Polyphenols: Properties, Recovery And Applications, Academic Press, 45-
69.

Ramos P., Herrera R., Moya-Leén M.A. 2014. Anthocyanins: Food Sources and Benefits to
Consumer*S Health, P. 363-384. In L.M. Wamer (Ed), Handbook Of Anthocyanins: Food Sources,
Chemical Applications And Health Benefits, Nova Science Publishers.

Demirbas A., Yilmaz V., Ildiz N., Baldemir A., Ocsoy 1. 2017. Anthocyanins-Rich Berry Extracts
Directed Formation of Ag Nps with the Investigation of their Antioxidant and Antimicrobial
Activities. Journal Of Molecular Liquids 248, 1044—1049.

Cvorovic J., Tramer F., Granzotto M., Candussio L., Decorti G., Passamonti S. 2010. Oxidative
Stress-Based Cytotoxicity of Delphinidin and Cyanidin in Colon Cancer Cells. Archives Of
Biochemistry and Biophysics 501, 151-157.

Changxing L., Chenling M, Alagawany M., Jianhua L., Dongfang D., Gaichao W., Wenyin, Syed
S.F., Arain M A, Saeed M., Hassa F.U., Chao S. 2018. Health Benefits and Potential Applications
of Anthocyanins in Poultry Feed Industry. World's Poultry Science Journal 74.

12

2



RO 137807 A2

Revendiciri

1. Biscuiti aglutenici pentru diabetici cu valoare adaugati obtinuti prin adaos de pielita
liofilizati de struguri rosii- un produs cu valoare adiugatd si cu proprietdfi antioxidante,
caracterizati prin urmatoare compozitie chimica: 13,39...11,29 % lipide, 15,45...15,37 % protein,
58,47... 58,15 % zaharuri si 4,85...5,06% fibre. De asemenea, se observa valori ale activitatii
antioxidante cuprinse intre 73,21.....76,53 % inhibitie pentru radicalul DPPH si valori ale activitatii
antioxidante cuprinse intre 83,12.....94,76 % inhibitie pentru radicalul ABTS.

2. Procedeul de obtinere a biscuitilor aglutenici pentru diabetici cu valoare adaugati obtinuti
prin adaos de pieliti liofilizatd de struguri rosii definit la revendicarea 1, caracterizat prin
amestecul ingredientelor precum: 43,83% fiina de orez, 13,61% faina de milai fara gluten, 16,17%
ulei de cocos; 23,37% indulcitor green sugar; 0,02 % sare; 1 ou; 2 linguritd praf de copt; 1 esenta
de lamaie. Urmaitoare etapa consti in, adaosul de pieliti liofilizata de struguri rosii (P1-1% si P2-
2%,), raportatd la cantitatea de biscuiti, astfel incat compozitia sa fie uniforma atit din punct de

vedere al culorii cit i al texturii.
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