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Rezumat. Explorarea si utilizarea creativa a resturilor vegetale pot contribui la reducerea risipei
alimentare, la crearea alimentelor noi cu proprietati nutritionale ridicate, la elaborarea
preparatelor cosmetologice, la obtinerea suplimentelor nutritive, etc. Studiile multiple atesta
valori nutritive importante pentru sroturile obtinute ca urmare a prelucrarii industriale a
produselor vegetale autohtone precum: strugurii, mere, pere, cdtina, gutui, piersic, coarne, care
se acumuleaza in cantitati considerabile. Spre exemplu in industria de vinificatie produce
reziduuri solide, cum ar fi tescovina de struguri (60% din totalul subproduselor), care este
alcatuita in principal din pielita de struguri (50%), pulpa, tulpini reziduale (25%) si seminte
(25%). Procesarea fructelor de catina pentru extragerea sucului duce la o cantitate mare de
subproduse, contand pentru 20% din greutatea totala a fructelor. Acestea sunt formate din pulpa,
seminte §i coji §i sunt recunoscute ca fiind bogate in carotenoide, polifenoli, acizi grasi si sterol.
Procesarea merelor, perelor si gutuiului in functie de soi, metoda de procesare §i de presare
permite obtinerea a unui randament al srotului de 15-40%.

Cuvinte cheie: resturi de coarne, cornus mas, toscovina de struguri, reziduuri alimentare

Scopul acestei lucrari este de a prezenta informatii recente despre nutrientii ciresului
cornelian si a tescovinei de struguri albi s negri, proprietdtile pro-sanatate si exemple de utilizare
a acestuia in productia de alimente functionale, alaturi de cateva determinari esentiale.

Boabele de corn reprezinta fructe comestibile derivate de la arbustul Cornus Mas din clasa
pomusoarelor. Fructele de corn au ca parte componenta pielita, sdimburele si pulpa.

In constitutia sa se giseste pielita cu un procent de 25%, simburele cu 40% si pulpi cu
35%, prezentat in figura 1.
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Figura 1. Constitutia boabelor de corn
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Compozitia chimica a fructelor de coarne este diversificata si depinde in mare masurd de
soi, precum si de cultivare, precum si de conditiile de mediu si conditiile climatice.
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Dupa congelare, gustul fructelor se imbundtiteste semnificativ. Contin panda la 9%
zaharuri, formate din glucoza si fructoza, pana la 2,9% acizi organici (in principal malici), pectine,
taninuri, substante azotate si colorante, ulei esential, vitamine C si P. In ceea ce priveste vitamina
C, fructele de corn depaseste uneori coacdzele negre. Existd o multime de acizi grasi in miezul
samburelui (pana la 34%), fructele de corn sunt consumate crude si prelucrate. Diversele substante
fitochimice gasite in diferite parti ale ciresului cornelian sunt rezumate in Tabelul 1.

Tabelul 1.
Compozitia chimica ale fructului de corn,% [2]

%din norma *6din

Nutrient Cantitate Norma i 100 g norma in

100 keal 100
Beta caroten 0,0024mg Smg

VitaminaB1, tiamina 0,047mg 1,5g 3.1% 6.9%
Vitamina B2 riboflavina 0,024mg 1.8mg 1,3% 2,9%
Vitamina B5,pantotenic 0,21mg Smg 4,2% 9.3%
Vitamina B6,piridoxina 0,036% 2mg 1.8% 4%
Vitamina B9 folati 50mcg 400mcg 12,5% 27,8%
Vitamina C,ascorbic 25,mg 90mg 27.8% 61,8%
Vitamina E, alfa tocoferol 0,15mg 15mg 1% 2.2%
Vitamina K, filochinona 7.9mcg 120mcg 6.6% 14,7%
Potasiu, K 363mg 2500mg 14,5% 32,2%
Calciu,Ca 58mg 1000mg 5,8% 12,9%
Siliciu,Si 4mg 30mg 13,3% 29,6%
Magneziu Mg 26mg 400mg 6,5% 14.,4%
Sodiu,Na 32mg 1300mg 2,5% 5,6%
Sulf,S 0,7mg 1000mg 0.1% 0.2%
Fosfor,P 34mg 800mg 4,3% 9.6%

Studiile au fost efectuate in laboratorul institutiei publice UTM, departamentul alimentatie
si nutritie. Au fost colectate mostre de fructe din soiul Cornus Mas.

Din fructele proaspete au fost inlaturate sdmburii si in cele din urma s-a deshidratat pulpa
si pielita prin metoda uscarea prin convectie, pentru a obtine praful de srot vegetal.

Astfel, inlaturarea umiditatii libere din proba obtinutd a fost efectuatd prin metoda uscarii

la etuva, la 60 ‘C. Rezultatele obtinute in cadrul experimentului indicd valoarea umiditatii de
7,98%.
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Figura 2. Pudra din pieli‘ga'de' coarne Cornus Mas

Caracteristica indicilor fizico-chimici si substantelor bioactive in pielita si pulpa de coarne
Cornus Mas.
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Aciditatea titrabild prezinta un indice de calitate a produsului. In cazul fructelor prezinti
un parametru de baza in determinarea gradului de maturitate a fructelor si a gustului acru la citrice.
Gradul de maturare a fructelor este unul dintre cei mai importanti factori care determind cat de
bine se vor pastra fructele si ce proprietati gustative vor avea. Astfel cu cat fructul este mai copt,
se reduce nivelul aciditatii titrabile din produs.

In cadrul experimentului aciditatea a fost determinati prin metoda titrarii probelor cu
NaOH in prezenta fenoftaleinei ca indicator. Titrarea continuie pana la aparitia culorii roz in proba.
Valorile obtinute in urma cercetarii sunt prezente in figura 3.
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Figura 3. Caracteristica indicilor de aciditate in coarnele Cornus Mas, uscate la 60 °C

Se cunoaste ca coarnele prezinta un produs bogat in polifenoli. Astfel, utilizand reactivul
Folin Ciocltau, a fost determinat continutul total de polifenoli in soiul analizat de fruct. . In urma
experimentului sa depistat o cantitate de 10,49 mg GAE/g a polifenolilor in fructele de corn
proaspete supuse studiului. Alte experimente mentioneaza variatia continutului total a polifenolilor
intre limitile 219.08-976.51 mg/100g, ce este mult mai ridicat comparativ cu valorile obtinute in
lucrare. Un astfel de rezultat poate fi cauzat de mai multi factori, precum: gradul de maturitate a
pomusoarelor, conditii de culegere, influenta procesului de oxidare, durata uscarii produsului si
altele. Astfel rezultate obtinute In urma experimentului sunt prezentate in figura 4.
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Figura 4. Cantitatea totala de polifenoli in coarnele Cornus Mas uscate la 60 °C

Pe parcursul studiului a fost determinatd si valoarea activitatii antioxidante in probele din
coarne. Valorile obtinute in rezultatul cercetarii prin utilizarea metodei radicalului liber DPPH,
sunt reflectate n figura 5 sub forma grafica.
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Figura 5. Activitatea antioxidanta DPPH in coarnele Cornus Mas uscate la 60 °C

Tescovina de struguri reprezintd sursa din ramasitele productiei de vin, care consta din
tulpini, coji si sdmburi de struguri. Uleiul de sdmburi de struguri este un produs bine cunoscut,
avand la baza ei anumite beneficii pentru organismul uman. Tescovina de struguri rosii a fost
folositd o perioada Indelungata, drept scop de a reface antocianinele, care mai apoi au fost aprobate
ca coloranti alimentari. Numeroase studii au fost cointeresate caracterizarii si extractiei compusilor
fenolici cum ar fi: catechinele, proantocianidinele, glicozidele flavonolice, acizii fenolici si
stilbenele.

Extractele si fractiile au fost studiate intens pentru proprietatile lor antioxidante si
antimicrobiene, la care au fost publicate numeroase studii privind utilizarea acestora. Insasi
tescovina de struguri care are la baza continut de flavonide si antocianine, reprezinta un beneficiu
enorm asupra organismului uman, deoarece acesta asigura un tonus vascular crescut, ceea ce are
un impact asupra intdririi sistemului imunitar. Produsele secundare de prelucrare a materiilor
prime fructe si fructe de padure sub formd de tescovind reprezintd o resursa valoroasd pentru
dezvoltarea de noi tipuri de produse functionale care permit extinderea gamei si imbogatirea
acestora cu substante biologic active.

Compozitia chimicd a tescovinei de struguri este similard cu cea a strugurilor. Ea se
caracterizeaza printr-un continut ridicat de compusi fenolici, a caror valoare principald consta in
capacitatea lor antioxidanta pronuntata. Posibilitatea obtinerii de pulbere alimentare din tescovina
de soiuri de struguri albi si rosii si inclusiv eficienta ridicata a utilizdrii acestora in producerea
produselor de cofetarie din faina, au fost fundamentate stiintific si confirmate experimental.
Asadar, existd o serie de studii care arata cd produsele secundare ale prelucrarii strugurilor din
punct de vedere al compozitiei chimice sunt materii prime valoroase.

Problema utilizarii tintite a deseurilor din prelucrarea materiilor prime din fructe si fructe
de padure continui sa fie o sarcini urgentd in productia de alimente functionale. In acest sens,
tescovind de struguri este o materie prima promitatoare. Unul dintre ingredientele functionale
importante ale materiilor prime din struguri, cele mai interesante pentru industria cofetariei, sunt
substantele pectinice. Majoritatea substantelor pectinice se gasesc in cojile si coamele strugurilor,
iar continutul de protopectinad predomind asupra pectinei solubile 1n apa.
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Figura 7. Continutul de aciditate
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Figura 6. Pudra din pielita de struguri albi si negri
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Figura 9. Cantitatea totala de polifenoli

Concluzie

Ca urmare au fost reflectate concluzii esentiale, formularea carora a reiesit din studiul
bibliografic si partea experimentald aprofundata. Analizarea valorii biologice a fructelor de corn
(Cornus mas) la nivel teoretic 1l pozitioneaza ca un produs extrem de valoros cu proprietati fizico-
chimice si nutritive ridicate. Compozitia chimicd a produsului include totalitatea elementelor
esentiale, precum: vitamine, minerale, fitocompusi, care cu sigurantd pot mentine o buna
functionare a Intregului organism uman. Detine un efect protector, antinflamator, tonifiant,
antialergic, anticancerigen, reduce riscul bolilor cardiovasculare, diabetului zaharat si altele. Ca
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Figura 8. pH-ul in ambele soiuri de struguri
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Figura 10. Activitatea antioxidanta

urmare cornul cu sigurantd poate fi rconsiderat un super food.

Fructele de corn poseda un efect dual asupra organismului uman. Consumul fructelor de
corn este interzis anumitor grupe de persoane ce suferd de boli gastrice, un nivel 1nalt pH a
stomacului, femeilor insdrcinate, femeilor ce alapteaza, hipertonie, disfunctii nerologice. Cauza

ecestuia prezintd compozitia chimica a produsului.
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S-a dovedit ca calitatile nutritive initiale pot fi pastrate doar prin alegerea metodei optime
de pistrare. Sa constat ci cea mai efictivi metoda prezintd uscarea la 60°C si uscarea traditionali;

Tescovina de struguri care este alcatuita din piei, tulpini si seminte de struguri ramase dupa
presare in procesul de vinificatie - contine compusi utili care pot fi utilizati in suplimentele
alimentare.

Pe masurd ce vinificatorii si oamenii de stiintd cautd modalititi de imbunatitire a
durabilitatii practicilor viticole si de vinificatie, unii doresc sa dea tescovinei de struguri o noud
viata. Acest produs secundar al vinificatiei, adesea nerevendicat, genereaza mii de tone de deseuri
in fiecare an. Diverse studii anterioare au sugerat o varietate de utilizari alternative, de la ulei din
seminte de struguri la biocombustibili si produse cosmetice. Un studiu recent a constatat ca acest
produs secundar al vinificatiei poate fi un potential supliment de sanatate.
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