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OBIECTIVELE PROIECTULUI

Obiectivul principal este evaluarea particularitatilor agrobiologice si a
capacitatii oenologice a soiurilor de vita-de-vie valoroase, in vederea
obtinerii de produse si subproduse vinicole imbunatatite, sub forma de
ingrediente functionale, pentru fortifierea produselor alimentare, in
vederea cresterii calitatii nutritionale si a capacitatii antioxidante.

Obiectivele secundare :

-Tehnologie imbunatatita de prelucrare a subproduselor viticole in
vederea obtinerii unor ingrediente functionale, cu valoare nutraceutica
ridicata (procesare primara prin uscare si macinare urmata de procesare
avansata prin tehnici verzi de extractie: extractie asistata cu microunde
MAE / extractie asistata cu ultrasunete UAE /extractie cu CO2
supercritice).

-Produs de patiserie (corn si biscuiti pentru diabetici) si vinicol (vin),
fortifiat cu un ingredient functional obtinut din subproduse vinicole,
caracterizat calitativ.



[ Rezultate preconizate pentru atingerea obiectivului 1

e Metode si metodologii de lucru pentru caracterizarea materiei prime pe
soiuri (6 soiuri rosii);

e Tehnologii proprii de prelucrare a subproduselor vinicole.

e Metode si metodologii de lucru pentru caracterizare a subproduselor
vitivinicole

e Tehnologie de extractie a compusilor fenolici

e Secvente tehnologice- Produs de panificatie (corn, biscuiti pentru
diabetici) fortifiat cu ingredient functional (pulbere)

e Secvente tehnologice-Produs alimentar (vin) fortifiat cu ingredient
functional (extract)

e Documentatie tehnica de realizare a produselor fortifiate

e Diseminarea rezultatelor: publicare de articole ISI/BDI; organizarea
masa rotunda/ workshop; pagina web; ghid de bune practice.




Obiectivul fazei:

-Metode si metodologii de lucru pentru caracterizarea polifenolica,
activitatea antioxidanta si profilul polifenolic a subproduselor vitivinicole

-Obtinerea produselor alimentare (un produs de panificatie- biscuiti pentru
diabetici si vin) fortifiate cu ingredientele functionale (pulbere/extract 2)
obtinut din subproduse vinicole si elaborarea documentatiei tehnice de realizare
a acestora

- Documentatie tehnica de extractie a compusilor fenolici cu ultrasunete

- Caracterizarea oenologica si realizarea profilului polifenolic a materiei
prime folosite la obtinerea subproduselor vinicole, pentru anul 3 de studiu.

Rezultate preconizate pentru atingerea obiectivului fazei:

-Metode si metodologii de lucru pentru caracterizarea polifenolica, activ
antioxidante si profilul polifenolic a materiei prime si a subproduselor vitivinicole (6
soiuri rosii);

- Obtinerea produselor alimentare biscuiti pentru diabetici si vin fortifiat;

-Tehnologie de extractie a compusilor fenolici cu ultrasunete. Documentatie
tehnica de realizare;

- Caracterizarea calitativa (senzoriala si fizico-chimica) a produsului alimentar
fortifiat (vin si biscuiti pentru diabetici)

- Elaborarea documentatiei tehnice de realizare a produsului alimentar fortifiat
(vin si biscuiti pentru diabetici) cu ingredientele functionale obtinute.



Activitatea 3.1 Caracterizarea fizico-chimica si microbiologica a ingredientelor
functionale (extract 2 obtinut prin folosirea microundelor si a fainii). CP- INCDBH
Stefanesti; P2 — IBA Bucuresti, P3 — ICSI Rm Valcea, P4 - UNSTPB-CUPIT.

Extracte de tescovina [ Vinul fortifiat cu 5%
obtinute cu ajutorul extract de tescovina
microundelor MAE prin metoda MAE

@(tractia asistata
microunde a fost reallzata

. Determinari

cu ajutorul sistemului f|z|co-ch|m|ce

NEOS GR Ila urmatorii

parametri: 1:10

planta:solvent; 10 minute

timp de extractie; putere [ UHPLC-ESI/HRMS ] [ Spectrofotometru UV_VISJ

Q/raté in mediu 330 W /

Determinari
fizico-chimice




Tabelul 1. Descrierea extractelor polifenolice apoase analizate

Crt.

| Burgund_Stefanesti_MAE Bu-St- MAE
] Cabernet_Sauvignon_Stefanesti_ MAE CS-St- MAE
| Merlot_Stefanesti_ MAE INCDBH Stef3nesti M-St- MAE
I Pinot_Noir_Stefanesti_ MAE (ST) PN-St- MAE
:| Cabernet-Sauvignon_Murfatlar_ MAE CS-M- MAE
il Babeasca_Neagra_Murfatlar_ MAE SCDVV Murfatlar BN-M- MAE
Mamaia_Murfatlar_ MAE (M) MM-M- MAE
"1 Pinot_Noire_Murfatlar_ MAE PN-M- MAE
300.00 0.08
Compusii bioactivi din extractul MAE 250.00 0.07 %ﬂ
2 0.06 g
2500.0 2198.7 500.00 En g}
2000.0 1926.2 1779.9 400.00 3200-00 003 E“
1588.4 16316 o2 5433 2 150.00 0.040.04 §
1500.0 353.360.00 o 10058 10561 | o 2
_ £ 10000 ..o N 3
1000.0 i 200.00 E 61733 : 0.02 2
: 50.00 38[04 E
500.0 ' .0§886.18  100.00 3.9 4_1i 6.1 53 36 Mi 43 001 E
: i : . . : 0.00 - = - - - - = - 0.00
0.0 0.00 M St CSSt B.St PN St MMf BN Mf PN MF

M St CSSt B St PN SF MMf BNMf PN Mf

Catechine, mg/100gDM

mm PFT mg GAE/100mg = TA mg/100 g =AA mmol TE/100g TC me/100 T me/100. TP
10 mg g EETT mg/100g ==

Figura 1 —A Concentratia de compusi polifenolici, activitatea antioxidanta si B — Catechine, Taninuri la
extractele obtinute prin metoda de extractie cu microunde MAE




Tabelul 2. Valorile cantitative ale compusilor fenolici in extractele polifenolice din
tescovina de struguri (INCDBH Stefanesti) obtinute prin extractie MAE(mg/L)

Compusi fenolici CS-
acid_shikimic |

33.84 15.97 24.77 69.65 54.67 24.94
65.08 28.3 31.85 64.04 124.06 77.86
acid_3,4-dihidroxibenzoic 11.04 2.74 3.11 17.03 24.9 17.99
acid_2.5_dihidroxibenzoic 0.32 0.09 0.23 1.19 1.65 0
acid_4_hidroxibenzoic 2.11 0.95 0.77 2.75 3.47 0
107.31 39.72 125.93 95.82 46.7 25.62
acid_cafeic 1.08 0.99 0.31 0.47 0.24 1.23
epicatechina 21.96 8.07 24.23 33.83 15.55 6.68
acid_siringic 84.21 119.63 57.58 265.32 373.62 597.08
acid_p-cumaric 1.26 0.82 1.03 0.88 2.05 1.13
polidatin 0.85 0.83 0.66 1.12 0.83 0.61
t-resveratrol 14.12 1.19 2.95 1.24 0 0
taxifolin 1.4 1.55 0.54 0.66 0.19 0.94
acid_ferulic 0.28 2.56 1.63 2.05 2.17 0
0.82 0.48 0.97 0.47 1.31 0.49
1.07 1.1 0 1.76 0 1.55
acid_elagic 5.32 5.06 2.41 0.64 0.75 2.15
acid_azelaic 10.25 9.25 11.15 9.45 8.15 8.4
5.34 5.08 2.44 0.41 0.27 6.42

acid_abscisic 1.25 1.18 1.22 1.99 1.8 2.16



Partenerul 2 a studiat fainurile obtinute din tescovina uscata.
» Tabel 3. Analiza senzoriala a ingredientului functional (pulbere) obtinut d

subproduse vinicole — soi Pinot Noir

Probd | Aspectculoare | Gust | Miros

Pulbere grosiera Specific fainii obtinute din Specific fdinii obtinute din subroduse
de culoare subroduse vinicole, soi Pinot Noir, vinicole, soi Pinot Noir, fara miros
brun-roscata fara gust strdin (amar, ranced etc.) strain (de mucegai etc.)

Tabel 4. Parametrii de culoare CIELab ai ingredientului functional (pulbere)
obtinut din subproduse vinicole — soi Pinot Noir

| Probs | 1+ | ar | b
“ 40,22 +0,15 6,01 0,15 4,76 £ 0,23

Tabel 5. Analiza fizico-chimica a ingredientului functional (pulbere) obtinut din
subproduse vinicole — soi Pinot Noir

Probs Umiditate Cenusa Fibre brute  Proteine Lipide Zahar total tiﬁ:g;r;t(f/
o, o, o, o, o, o, °
(%) (%) (%) (%) (%) (%) acid tartric)

P1 7,16+0,17 3,82+0,07 24,26+0,44 7,98%+0,11 9,27+0,09 7,85%0,04 3,49+0,03

» Tabel 6. Continutul in microelemente al ingredientului functional (pulbere)
obtinut din subproduse vinicole — soi Pinot Noir

“ 8260+0,37  4,276+0,19  12,911+0,58  13,172+0,59




Activitatea 3.2 Experimentari privind obtinerea produselor alimentare (un produs
de patiserie- biscuiti pentru diabetici si un vin) fortifiate cu un ingredient functional
(pulbere/extract) obtinut din subproduse vinicole

Tabelul 10. Descrierea soiurilor din care a fost realizata
extractia, centrul viticol si abrevierea acestora.

Extract Vin+
5% extract

Burgund B-St w BM-St-MAE
2 Scaaut\’/?;:i Cs-Stw CS-St-MAE
3 Merlot INCDBH Stefanesti M-St_w M-St-MAE
4 Pinot Noir roze PNr-Stw PNr-St-MAE
5 Pinot Noir PN-Stw PN-St -MAE
6 Babeasca neagra BN-Mf_/w BN-Mf-MAE
7 Mamaia SCDVV Murfatlar MM-Mf_/w MM-Mf MAE
8 Pinot Noir PN-Mf_/w PN-Mf MAE




ite BDSV_M

nt functional obtinut din soi Pinot Noir -

egrala de grau 0,800 kg
migdale 1200 kg
e psylium 0,100 kg
igar 0,800 kg

igar cu aroma naturala de vanilie Bourbon 0,060 kg

IR~ grasime 0,600 kg
1aur v nawural 3,5 % grasime 0,800 kg
Oua 16 buc.
Miez de nuca Pecan, macinat 0,400 kg
Bicarbonat de sodiu 0,020 kg
Bicarbonat de amoniu 0,020 kg
. Sare de mare 0,0160 kg
psylium —
0,800 kg 0,800 kg Suc de lamaie 0,080 kg
eI AT 0,060 ke 0,060 kg *Pentru obtinerea a 4,40 kg produs ,,Biscuiti pentru diabetici” (proba Martor)

aroma naturala
de vanilie
Bourbon

<= 0,100 kg 0,100 k

va

Aspecte din cadrul Fluxului tehnologic pentru obtinerea probei martor de biscuiti, BDSV_M:

— Figura 8. Aspecte din fluxul tehnologic de
Unt 65% grasime [RRVEVVR 0,600 kg realizare a produsului ,,Biscuiti pentru diabetici”

EYEEIEUEN 0,800 kg ELLLCHl (Proba Martor)
% grasime

MieZde s Ruca IR ) 0N - 0,400 kg
Pecan, macinat

0,020 kg [TFLNE ' === i, W

sodiu —

Bicarbonat e N 07108 1+ 0,020 kg . L ) o
Figura 9. Produsul ,,Biscuiti pentru diabetici”

0,016 kg 0,016 kg (proba Martor), aspect general, in sectiune si ambalat;i

0,080 kg | 0,080 kg



Aspecte C a0 S DIOE DE D0 2rea variantiel expe 2Ntaleé




Activitatea 3.3 Caracterizarea calitativa (senzoriala si fizico-chimica) a produsului
alimentar fortifiat (vin si biscuiti pentru diabetici) CP- INCDBH Stefanesti; P2 — IBA
Bucuresti.

15000 Biocompusii din vin si vinul fortifiat cu 5% MAE 250

Compusii din vin si vin fortifiat cu 5% MAE

200'
)
10000 '
150
)
101 711)0'
5000 90.94
| )
241 .
] . 1653 1715 50 '
)
0 0
M St CS St B St PNr St M Mf BN Mf PN St PN Mf '
M St CS_ St B St PNr. St M Mf BN Mf PN St PN Mf
=31 PFT w, mg GAE/L s PFT w+MAE mg GAE/L
= AA w, mmol TE/L = AA W+MAE, mmol TE/L TA w, mg/L. = TA w+MAE, mg/LL === TCw, mg/L ===TCw+MAE, mg/L
Taninurile din vin si vinul fortifiat cu 5% MAE
250 1.60
220.87
207.96 206.

209003 0 Concentratia de polifenoli totali  (PFT),

activitatea antioxidanta (AA), catechine
(CT),antociani (TA) si taninuri din vin si vinul
fortifiat cu extractul MAE

: 0.00
BN Mf PN St PN Mf

MSt CSSt BSt PNrSt MMf

s TTw, mg/L. wmmm TTw+MAE,mg/lL.  ====TTPw  e===TTPw+MAE




Valorile cantitative ale compusilor fenolici individuali din vinurile ~ Valorile cantitative ale compusilor fenolici individuali din
A € ' ! /in S c 0 N y .
martor produse in cele dous centre viticole Stefanesti si vinurile fortifiate cu 5% produse in cele doua centre viticole

Murfatlar (mg/L) Stefanesti si Murfatlar (mg/L)

mo oo | est | cose | mst | pst | puese | o |wivw | oxn [l profi el
mg/L Cs-st
mg/L
CELDIE ) 3169 3854 3041 2027 1829 2146 17.67 27.91 PITITIT 3169 3854 3041 2027 1829 2146  17.67  27.91

- U | Ul | e | CERY St e it | dGH acid_galic 76.55 110.73 67.87 63.17 1.93 5.78 14.81 14.63
acid_3,4-

dihidroxibenzoic e e e e e = 6.02 453 585 446 188 732 431 5.2

acid_2.5_dihidroxib dihidroxibenzoic
1.36 1.02 1.01 0.88 0.97 0.58 0.72 1.42 acid 2.5 dihidroxib
o S 1.36 1.02 1.01 0.88 0.97 0.58 0.72 1.42

q 5 q enzoic
i"d—4—h'dr°x'be“z° 089 079 044 068 039 086 042 0.92 S
= 089 079 044 068 039 086 042 0.92

891 406 370 1.89 262 433 639 13.63 -

U so76 7605 3045 8915 724 1010 1568 27.03 Ll 891 406 370 1.89 262 433 639 13.63
T T e T o T o T T 5076 76.05 3045 89.19 7.24 1010 15.68 27.93
T T cricatechina 19.18 2556 12.98 2405 121 124 311  7.27
B so1 s 4es 407 76 2485 1864 3 acid_siringic 250.11 406.84 315.82 259.35 10.46 33.03 78.85 86.61

801 912 464 407 7.67 2485 1864 3821
229 118 111 099 070 474 302 3.75

o acid_p-cumaric 2.29 1.18 1.11 0.99 0.70 4.74 3.02 3.75
206 098 075 096 048 044 160 123
polidatin 206 098 075 096 048 044 160 1.23
303 122 092 163 071 108 310 195
t-resveratrol 303 122 092 163 071 108 310 195

0.91 0.98 0.98 2.06 1.28 n.d. 0.55 2.84

0 o091 098 098 206 128 nd 055 284
o0 017 020 o011 010 003 021 016 0.2
017 020 011 010 003 021 016 0.2
020 009 016 039 005 003 006 0.9 =
T 020 009 016 039 005 003 006 0.9
235.73 [494.52 | 264.85 | 710.68  497.67 '266.46 21977 62574  pem 535.73 494.52 264.85 710.68 497.67 266.46 219.77 625.74

_ 0.15 0.06 0.13 0.40 0.05 0.03 0.06 0.09 0.15 0.06 0.13 0.40 0.05 0.03 0.06 0.09

1.40 1.53 0.81 1.65 1.21 0.68 0.59 1.42 1.40 1.53 0.81 1.65 1.21 0.68 0.59 1.42

s | ower ) mew ) dew | owie | e ] DA ] 0D G elagic 087 092 037 144 009 023 019 0.5
(o0 NSRRI ISR IS INC:To RES R B2t acid_azelaic 454 433 1344 3.8 757 615 588 521
DN o087 092 037 144 009 023 019 0.5 087 092 037 144 009 023 019 0.5
034 040 030 034 025 050 045 071 acid_abscisic 034 040 030 034 025 050 045 0.71
m 0.05 0.04 0.02 0.05 0.05 0.05 0.02 0.07 0.05 0.04 0.02 0.05 0.05 0.05 0.02 0.07
002 nd. 003 011 000 nd. 001 000 | .. 002 nd. 003 011 000 nd 001 0.0
001 002 001 001 001 001 003 002 [T 001 002 001 001 00l 001 003 0.02
0 001 o001 002 001 001 001 003 001 001 001 002 001 001 001 003 001
000 000 003 000 000 nd nd 000 AL 000 000 003 000 000 nd  nd 000



Tabel 16. Analiza senzoriala a produselor ,,Biscuiti pentru diabetici” (Martor) si ,Biscuiti

pentru diabetici fortifiati cu pulbere din subproduse vinicole” (BDSV_V1 si BDSV_V2)

Caracteristici senzoriale

Produs

Aspect

Exterior

- Biscuiti de forma dreptunghiulara, - Biscuiti bine copti, cu straturi
caracteristica biscuitilor spritati, cu

lungimea de 9,5-10 cm

Sectiune

uniforme, fara goluri;

- in sectiune se pot distinge

fragmente de miez de nuci Pecan.

Gust si miros

Consistenta.

-Gust dulce, placut, caracteristic unui | 71

produs fainos copt, cu adaos de Green
sugar, fiind de migdale, unt, miez de

nuci Pecan, vanilie Bourbon;

,,Biscuiti pentru diabetici”
(BDSV_M)

-Miros placut, specific unui produs
fainos copt, cu adaos de miez de nuci
Pecan si vanilie Bourbon;

-Fara gust si miros straine (de
mucegai, de fermentat etc.).

- Biscuiti de forma dreptunghiulara,
caracteristica biscuitilor spritati, cu
lungimea de 9,5-10 cm

- Biscuiti bine copti, cu straturi
uniforme, fara goluri;

- Tn sectiune se pot distinge
fragmente de miez de nuci Pecan
si particule violacee de pulbere
din subproduse vinicole, soi Pinot
Noir.

-Gust dulce, placut, caracteristic unui | ic/::0E0
produs fainos copt, cu adaos de Green

sugar, faina de migdale, unt, miez de

nuci Pecan, vanilie Bourbon si pulbere

din subproduse vinicole, soi Pinot

Noir.

-Miros placut, specific unui produs

fainos copt, cu adaos de miez de nuci

Pecan, vanilie Bourbon si ingredient
functional (pulbere) obtinut din soi

Pinot Noir;

-Fara gust si miros strdine (de

mucegai, de fermentat etc.).

Gust dulce, placut, caracteristic unui
produs fainos copt, cu adaos de Green

sugar, faind de migdale, unt, miez de

»Biscuiti pentru diabetici fortifiati
cu pulbere din subproduse
vinicole” (BDSV_V1)

-Biscuiti de forma dreptunghiulara,
caracteristica biscuitilor spritati, cu
lungimea de 9,5-10 cm

- Biscuiti bine copti, cu straturi
uniforme, fara goluri;

-in sectiune se pot distinge
fragmente de miez de nuci Pecan
si particule violacee de pulbere
din subproduse vinicole, soi Pinot
Noir.

Frageda.

nuci Pecan, vanilie Bourbon si pulbere
din subproduse vinicole, soi Pinot
Noir.

-Miros placut, specific unui produs
fdinos copt, cu adaos de miez de nuci
Pecan, vanilie Bourbon si ingredient
functional (pulbere) obtinut din soi
Pinot Noir;

-Fara gust si miros straine (de
mucegai, de fermentat etc.).

»Biscuiti pentru diabetici fortifiati
cu pulbere din subproduse
vinicole” (BDSV_V2)




Analiza senzoriala a produselor ,,Biscuiti pentru diabetici” (Martor) si,Biscuiti pentru diabetici
fortifiati cu pulbere din subproduse vinicole” (BDSV_V1 si BDSV_V2)

Tabel 17. Analiza fizico-chimicd a produselor (BDSV_M) si (BDSV_V2)

»Biscuiti pentru diabetici

»Biscuiti pentru

Indicator fizico-chimic diabetici” (BDSV_M)

fortifiati cu pulbere din
subproduse vinicole” (BDSV_V2)

mBDSV M Umiditate (%) 10,5740,25 10,75+0,26
2 mBDSV_V2 Cenusa (%) 1,51+0,02 1,87+0,03
Grasimi (%) 26,58+0,27 27,750,228
10
I l Proteine (%) 16,53+0,23 15,8710,22
0
L* a* b*

Glucide (%) 44,81+0,03 43,76 +0,03
Glucide disponibile (%) 36,12+0,02 34,01 +0,02
Zahar total (%) 0,7540,003 0,71 +0,003
8,69+0,16 9,75 0,18

467

1948

Tabel 18. Continutul in polifenoli totali si capacitatea antioxidanta ale produselor (BDS

& 8 8 8

Parametrii de culoare CIELab

Figura 18. Parametrii de culoare CIELab ai

produselor (Martor) si (BDSV_V2) Fibre totale (%)

Valoare energetica (kcal/100g)

Valoare energetica (kJ/100g) 1953

Tabel 19. Analiza microbiologicd a produselor
(BDSV_M) si ” (BDSV_V2)

»Biscuiti pentru diabetici

',,BiSﬁ?U.it,i pentru fortifiati cu pu.lbfere din Biscuiti pentry ,»Biscuiti pentru diabetici fortifiati cu
diabetici” (BDSV_M) subproduse vinicole” Indicator diabetici” (II;DSV M) pulbere din subproduse vinicole”
V2 - (BDSV_V2)
rojdii si mucegaiuri, ufc/g <10 Zilg/ﬁr;)‘i)l totali (mg 30,18:0,75 185,2514,63

Sui0 Capacitatea  antioxidanta
Stafilococ cz:\cg/télazé pozitiv, <10 <10 me TE/100¢ 0,45+0,01 2,73+0,07

Salmonella,in 25 g Absent Absent

0,263 0.267




Activitatea 3.4 Elaborarea documentatiei tehnice de realizare a produselor
alimentare (un produs de patiserie- biscuiti pentru diabetici si vin) fortifiate cu
ingredientele functionale obtinute. — CP- INCDBH Stefanesti, P2—- IBA Bucuresti

- S-arealizat documentatie tehnica de obtinere a produselor alimentare fortifiate - ,,Biscuiti
pentru diabetici, fortifiati cu pulbere din subproduse vinicole” (nivel de fortifiere 10%) - P2-
IBA Bucuresti

- Standard Tehnic de producere a vinului Merlot fortifiat cu 5% extract din tescovina obtinut
prin metoda microundelor MAE— CP INCDBH -Stefanesti

STANDARD TEHNIC Cod : ST-12
INCDBH . . . . Editia: 1/01.11.2025
Vin varietal Merlo:\;l‘:rEtlflat cu 5% extract Revizia : 0/01.11.2025

Nr. exemplar :
Pagina 37 / 75
- Reteta de fabricatie a produsului ,,Biscuiti pentru diabetici fortifiati cu pulbere din
subproduse vinicole” (nivel de fortifiere de 10 %)
- Standard Tehnic de producere ,,Biscuiti pentru diabetici fortifiati cu pulbere din
subproduse vinicole” (nivel de fortifiere de 10 %)
IBA Bucuresti SPECIFICATIE TEHNICA S.F. nr. 1/2025

STEFANESTI

BISCUITI PENTRU DIABETICI FORTIFIATI CU PULBERE DIN SUBPRODUSE VINICOLE
APROBAT

DIRECTOR GENERAL
Dr. ing. NASTASIA BELC




Standard Tehnic de producere a vinului Merlot fortifiat cu 5% extract din tescovina obtinut prin
metoda microundelor MAE

s Conditii de i
Caracteristici L Metoda de analiza n
admisibilitate

- Concentratia alcoolicad Vin—vin varietal min. 9,0 —max. 15% STAS: 6182/6-70 Selectia si
dobandits, la+20°C, exprimatd, in MERLOT fortifiat vol SR 6182-6:2010 pregitirea Alegerea Setarea
%vol. cu 5% extract SFE OIV MA-F-AS3-12-01-TALVOL materialului de solventului parametr:lc?r
- Aciditatea totala, exprimata in g/ | acid tartric min.4,0 SR 6182-1:2008 extractie et
(miliechivalenti/l) OIV MA-F-AS3-13-01-ACITOT
- Aciditatea volatila, exprimata in g/l acid acetic SR 6182-2:2008 |
(miliechivalenti/l) max.1,2 (20) OIV MA-F- AS313-ACIVOL
- vinuri rosii
. EI LR Concentrarea si
STANDARD Cod :ST-12 e efe.ctlv separaréa purificarea ,
INCDBH TEHNIC = ) e extractului extractului
Editia : 1/01.11.2025
SuB Az Vin varietal Revizia :
Merlot fortifiat cu 0/01.11.2025 . . . .
5% extract MAE  Nr. exemplar : Figura 19. Schema de extractie prin microunde
Pagina 40 / 75
- Zahar total exprimat in zahar reducator, g/ | minim SR 6182-18:2009 |
- vinuri seci -max. 4,0g/ OIVMA-F-AS311-01-SUCRED o] @
- Extract sec nereducator, g/I . STAS 6182/9-80 m
- vinuri varietale rosii Min. 18,0 OIVMA-F-AS303-EXTSEC A
- Extract sec total g/l , STAS 6182/9-80 [ —
- vinuri varietale rosii Min. 20,0 OIVMA-F-AS303-EXTSEC A3 |
- Dioxid de sulf total, mg/I SR 6182-13:2009
- vinuri rosii seci si demiseci Max. 160 OIV MA-F-AS3-23-04-DIOSOV

SR 6182-26:2009

Acid citric, exprimat in g/ Max. 1,0 AS-313-09-ACIENZ

Ocratoxina A, exprimat in mg/I Max.2 SR EN 14133:2009 l
xina A, exprimat in mg k% MA-F-AS315-10-OCHRAT | e e A S e l
. N SR 6182-5:95
Plumb, exprimat in mg/I Max. 0,1 MA-F-AS322-11-PLOMB e

5t0.7501

Cupru, exprimat in mg/I Max. 1,0 SIS GERYEET
! o AS-322-06-CUIVRE __n(mzmkz
Cadmiu, exprimat in mg/I Max. 0,01 SR 6182-50:2009 |
b . o MA-F-AS322-10-CADMIU
SR 6182/28-89
Arsen, exprimat in mg/I Max. 0,2 SR EN 16802:2006 . . .
U S LG Schema tehnologica de elaborare al vinului
Alcool metilic, exprimat in mg/1 : i ‘max. 400 SR 6182-40:2009 Merlot fortifiat cu 5% extract MAE

- Vin rosii MA-F-AS312-03-METHAN



Elaborarea documentatiei tehnice de realizare a unui produs de patiserie (biscuiti) fortifiat cu

ingredient functional (pulbere) obtinut din subproduse vinicole
Tabel 20. Reteta de fabricatie a produsului ,Biscuiti pentru diabetici, fortifiati cu pulbere din subproduse vinicole” (nivel de fortifiere 10%)

,Biscuiti pentru diabetici, Caracteristici senzoriale
Ingrediente* fortifiati cu pulbere din Produs Aspect Gust si miros Consistent3.
subproduse vinicole” Exterior Sectiune
Ingredient functional 0,160 kg -Biscuiti de  forma | - Biscuiti bine copti, | Gust dulce, plicut, | Frageda.
obtinut din soi Pinot Noir dreptunghiulara, cu straturi uniforme, | caracteristic unui
Faina integral3 de grau 1,44 kg caracteristica biscuitilor | fara goluri; produs fiinos copt, cu
" : spritati, cu lungimea de | -In sectiune se pot :
Faina de migdale 2,4 kg e = S - adaos de Green sugar,
9,5-10 cm distinge fragmente | "~ .
Tarate de psylium 0,2 kg de miez de nuci | fdind de migdale, unt,
Green sugar premium 1,6 kg Pecan si particule | miez de nuci Pecan,
- O violacee de pulbere | vanilie  Bourbon i
nati::f;c::\g/:\;iclli‘eaBrzrr?oon 0,120 kg ,Biscuiti pentru din subproduse | pulbere din subproduse
Rt ES% erasl IR diabetici, fortifiati vinicole, soi Pinot | inicole, soi Pinot Noir.
n rasime 7 : i : o o
°8 & cu pulbere din Noir. -Miros plicut, specific
laurt natural 3,5 % grasime 1,6 kg subproduse unui produs fiinos
Oua 32 buc. vinicole” copt, cu adaos de miez
7 d = — ” de nuci Pecan, vanilie
Miez de nuca pecan, macinat 0,8 kg Bourbon si ingredient
- - functional (pulbere)
Bicarbonat de sodiu 0,040 kg obtinut din soi Pinot
Bicarbonat de amoniu 0,040 kg Noir;
-Fara gust si miros
Sare de mare 0,032 kg o & g :
strdine (de mucegai, de
Suc de lamaie 0,160 kg fermentat etc.).

»Biscuiti pentru diabetici fortifiati cu pulbere din
subproduse vinicole” (BDSV_V2)

Umiditate (%) 10,67+0,26
Cenusa (%) 1,95+0,03

Grasimi (%) 27,62+0,28
Proteine (%) 15,9540,22
Glucide (%) 43,81+0,03
Glucide disponibile (%) 33,9110,02
Zahar total (%) 0,78 +0,004
Fibre totale (%) 9,90 0,18

Valoare energetici (kcal/100g) 476
1982

Indicator fizico-chimic

Valoare energetica (kJ/100g)




Activitatea 3.5 Caracterizarea oenologica
materiei prime folosite la obtinerea subproduselor vinicole, pentru anul 3 de
studiu— CP- INCDBH Stefanesti, P1- SCDVV Murfatlar, P3 — ICSI Rm. Valcea

”

si realizarea profilului polifenolic a

Tabel 26. Regimul termic si suma gradelor de temperaturd din perioada de vegetatie a anului viticol 2025 la Stefdnesti,

comparativ cu media multianuald de completat

Parametrii climatici m

maxima
absoluta
minima
absoluta
media
Media multianuala (20 de ani)
Diferente fata de media multianuala
global
Bilant termic activ 2025
util

global

activ

util

2025
Temperatura aerului
(°Q)

Media multianuala (20
de ani)

global
Diferente fata de media multianuala activ
util

Parametrii climatici

>0,1 mm
>5 mm

>10 mm
Suma/an 48

Numar zile
cu ploi

2025

Media multianuala (20 de ani 92,7
Diferente fata de media multianuala -55,3

v

25,3

-4,2

10,5
10,6
-0,1
353,2
316,4
86,4
319,5
222,0
32,0
33,7
94,4
54,4

117,4
75,4

192,8

Vv

27,5

2,5

15,0
16,1
1,1

448,6

420,5

140,5

484,1

484,1

174,1

-35,5
-63,6
-33,6

VI

36,2

10,2

23,2
19,8
3,4
682,7
682,7
382,7
595,4
595,4
295,6
87,3
87,3
87,1

multianuala

Vi

5
7
9

124,7

-111,5

Vil

13,2 87,8

2 5
4 3
0 4

128,9
-41,1

Vil

39,2

12,8

26,0
21,4
4,6
761,4
761,4
451,4
642,4
642,4
342,4
119,0
119,0
109,0

Vi
22,4
1
1
2
106,3 88,0
-83,9 -65,0

Vi

35,6

9,3

22,5
20,8
1,7
711,5
711,5
401,5
624,3
624,3
324,3
87,2
87,2
77,2

perioada de
vegetatie

Sumain

33,7

6,3

20,0
16,4
3,6
574,4
574,4
274,4
492,0
492,0
192,0
82,4
82,4
82,4

Tabel 27. Regimul pluviometric si insolatia din perioada de vegetatie a anului viticol 2025 la Stefanesti, comparativ cu media

anuala
32,9

6,2

19,5
17,5
2,0
588,6
577,8
289,5
526,3
510,0
226,7
62,3
67,8
62,7



Dinamica maturarii strugurilor

Evolutia continutului in zaharuri

Pinot Noir
Zahar —— Mamaia
(g/)
Babeasca
Neagra
130 t } -
8/26/2025 9/2/2025  9/9/2025 9/16/2025

Data

Evolutia greutatii a 100 boabe
220
210
200
190 -~
180 —Pinot Noir
170
160
150 Babeasca
140 Neagra
130
120
8/26/2025

—Mamaia

G 100 boabe (g)

9/9/2025 9/16/2025

Data

9/2/2025

Evolutia aciditatii

12 7

11 A
Eil) 8 —Pinot Noir
k=
894
§ 8 - e Mamaia
o
3 7 Babeasca
S Neagra
b1
25 .\-\

4 -

3 T T T
8/26/2025 9/2/2025 9/9/2025 9/16/2025

Data

Figura 27. Evolutia zaharurilor pentru soiurile studiate,

anul 2025 la Murfatlar pentru soiurile studiate, anul 2025 la Murfatlar anul 2025 la Murfatlar
Merlot 0 Pinot Noir Burgund
200 18 200 30
168 200 FLI:Y
50 @ 2 . 2
1% = 150 z = 0Z
g b o o ©n
= 16 c ] s =
< o 2 100 E g 15 3
o g £ . 0 g
S50 2 50 5 50 £
13 < 925 E
2
. 0 0
01.08.25 06.08.25 13.08.25 20.08.25 25.08.25 30.08.25 5.09.25 10.09.25 01.08.25 06.08.25 13.08.25 20.08.25 25.08.25 30.08.25 5.09.25 10.09.25 01.08.25 06.08.25 13.08.25 20.08.25 25.08.25 30.08.25 5.09.25 10.09.25
e Greutate 100 boabe, g mmsm Zaharuri, g/l = Aciditate totala, g/ acid sulfuric m Greutate 100 boabe, g mmmm Zaharuri, g/l == Aciditate totala, g/l acid sulfuric mmmm Greutate 100 boabe, g wwwm Zaharuri, g/l = Aciditate totala, g/| acid sulfuric
Mersul coacerii la soiul Figura 30 — Merlot; Figura 31 — Pinot Noir, Figura 32 — Burgund de la Stefanesti in anul 2025
Cabernet Sauvignon Indicile Gluco-acidic . .
Figura 33 250 90.00 80.00 Figura 34. Evolutia
80.00 H H H
#lw-70%  indicelui de maturare
T g “® (z/A) la strugurii de la
coaceriila = 2 e w00 astrug I
soiul 2 o0 > || 2™ 289, o Stefdnesti pe anu
ey 40.00
Cabernet = 2 0.0 2025
. 50 < .
Sauvignon de 20.00 wow
o] i 0 10.00 4 10.00
la Stefénesti o o b b b b o o . -
ln anul 2025 Q\-@b' Qb-@,- .;ﬁ,@ "9‘@: '\?’@ ,‘)Q@ 6’@\ \O.é’i' 10.00 01.08.25 06.08.25 13.08.25 20.08.25 25.08.25 30.08.25 5.09.25 10.09.25 10,00
W Cabernet Sauvignon == Pinot Noir ====Merlot  ===Burgund

mmmm Greutate 100 boabe, g wmmm Zaharuri, g/| = Aciditate totala, g/l acid sulfuric

Figura 28. Evolutia Greutdtii 100 boabe de struguri

Figura 29. Evolutia aciditdtii pentru soiurile studiate,




Activitatea 3.6 Prelucrarea si realizarea profilului polifenolic a subprodusele

vinicole- CP- INCDBH Stefanesti, P1- SCDVV Murfatlar, P3 — ICSI Rm. Valcea, P4-
(UNSTPB-CUP)

Extractie cu

amestec
Tescovina Tescovina h|droa|cool|c
uscata . ma&runtita timp de 2h, la

temp
camerei, sub
amestecare

55°C, 16h uscata

(raport 1:10)

Determinari :
spectrofotom Filtrare
etrice si prin htrtie
UHPLC- de filtru SISTEM UP 400
SN HIELSCHER EXTRACTIE CU
ULTRASUNETE

Tabel 30 — Parametrii de calitate pentru extractele obtinute din tescovind umeda

Indicele de Potentialul
Antociani Polifenoli totali / Activitatea

antocianic total

Data de recoltare polifenoli totali EH .
(3 o
DO280nm (me/1) (mgGAE/I) (mg/l) antioxidanta %

STEFANESTI

L pinotNoic EEETNCRL 332
20.09.25 276 421 1377 1276
20.09.25 187 536 902 1804
DT 20925 499

MURFTLAR
T 16052005

295,3
16.09.2025 309,9 183,4 821,4 550,2

Babeasca Neagra 16.09.2025 357,9 277,5 876,9 832,5




Tabelul 31- Parametrii de calitate pentru extractele UAE obtinute din tescovina

UAE-Burg-St | UAE-CS-MF UAE-CS-St | UAE-M-St | UAE-MM-Mf | UAE-PN-Mf | UAE-PN-St

acid_shikimic
acid_galic

acid_3,4-dihidroxibenzoic
acid_2.5_dihidroxibenzoic

acid_4_hidroxibenzoic

acid_cafeic
acid_siringic
acid_p-cumaric
acid_elagic
acid_azelaic
acid_abscisic
catechina
epicatechina
taxifolin
vitexin
hesperidin

quercetin
kaempferol
pinocembrin
crisin
galangin
t-resveratrol
polidatin

Suma polifenolilor individuali
PFT mg GAE/L
Antociani, mg/L
Catechine, mg/L
Taninuri, mg/L

Taninuri polimerizate(
V/La)=D0500/D0d520, mg/L

Activitatea antioxidanta, mmol
TE/100 g DW

130.46
303.57

77.18
5.03

8.39

1.13
346.47
2.32
3.79
42.99
1.87
245.17
58.23
1.40
0.48
0.94
0.72
0.34
0.00
0.01
0.02
0.04
2.26
2.44
1.77
0.00
0.00

1237.02

1283.90
376.63
380.65

85.76

4.439

166.67

638.22
180.19

241.20
13.13

0.00

1.25
561.90
3.88
2.87
20.98
6.31
94.50
19.01
0.73
0.33
0.90
0.72
0.73
0.00
0.00
0.03
0.00
0.00
1.95
2.87
0.25
0.00

1791.93
2522.22

147.00
305.25
108.34

2.8175

92.297

40.90
85.81

20.12
1.34

6.56
0.84

183.20

1.20
0.51
9.77
0.65
73.73
28.20
0.66
0.39
0.36
0.38
0.64
0.00
0.06
0.01
0.02
3.44
0.96
1.00
0.00
22.1

482.87
2003.89

29.75

357.58
116.97

3.057

521.92

63.16
114.31

46.94
3.15

3.83

0.97
234.69
3.09
0.85
13.86
1.04
34.01
12.27
0.77
0.43
0.00
0.00
1.28
0.07
0.05
0.02
0.03
1.49
1.63
0.73
0.00
20.41

559.09

3083.89
49.88
482.2
112.04

4.3038

61.752

74.63
188.41

41.50

2.86

2.18
1.06

187.58

1.64
4.20

18.32

0.00

367.80
70.47

0.70
0.23
1.38
0.94
0.46
0.00
0.03
0.02
0.03
1.72
1.54
0.00
0.20
4.57

972.47

1357.40
52.94
482.2

165.26

2.9178

213.81

96.79
172.24

93.67

5.83

3.68
0.74

246.83

0.81
0.28
38.76
2.67

115.46

45.91
0.80
0.00
0.71
0.75
3.40
0.00
0.01
0.04
0.00

24.23
0.84
2.60
0.00
0.00

857.07

1723.33
118.13

310.4
76.06

4.0809

563.75

90.57
61.20

16.52
1.73

2.49

0.05
42.83
0.39
0.48
15.52
1.15
335.45
74.26
0.44
0.16
2.90
2.60
0.05
0.00
0.02
0.02
0.03
0.00
0.84
2.65
0.00
37.48

689.85

2063.40
112.44
548.95

74.95

7.3242

589.64




Activitatea 3.7 Determinarea conditiilor de extractie, parametrilor de lucru a metodei
de extractie cu ajutorul ultrasunetelor. CP- INCDBH Stefanesti, P4 -(UNSTPB-CUP)

PRINCIPALELE ETAPE
ALE EXTRACTIEI CU ULTRASUNETE

Y - a

1. Selectia si pregatirea
materialului de extractie

2. Alegerea solventului

§Q -

3. Setarea parametrilor
procesului

% -

5. Racirea si separarea
extractului

=P

4. Procesul efectiv
de extractie cu ultrasunte

6.Concentrarea si
purificarea extractutului

Extractia asistata cu ultrasunete a fost realizata cu ajutorul sistemului UP200St la
urmatorii parametri: 1:10 planta:solvent; 10 minute timp de extractie; amplitudine

80 %.

Pentru obtinerea fractiunii extractive vizate, respectiv compusii fenolici, s-a utilizat
un solvent hidroalcoolic, constand in apa distilata si alcool etilic farmaceutic in

proportie de 30:70 (v/v).

Tabel 10. Compusii polifenolici totali din tescovina prin metoda UAE

Taninuri
Soi extract de | PFT mg | Antociani, | Catechine, | Taninuri, | polimerizate, |A.A., mmol

tescovina GAE/L mg/L mg/L mg/L mg/L TE/g
M_St_UAE 3083 49.875 8.1153 70.866 0.114516 309.296
CS_St_UAE 2003 29.75 6.3475 61.678 0.102914 366.932

B_St_UAE 13808 376.25 18.3997 19.531 0.942077 181.275
PN_St_UAE | 11689 112.44 21.492 57.447 0.374119 247.1445
M_Mf_UAE 7798 52.94 28.172 69.96 0.402687 157.371
BN_Mf UAE | 2121 47.69 6.9469 82.52 0.084184 135.06
CS_Mf_UAE 2522 147 7.3309 54.28 0.135057 112.218
PN_Mf_UAE | 1740 120.75 8.0117 35.59 0.225111 529.748




Activitatea 3.8 Diseminare rezultate prin participari la manifestari stiintifice si
publicare de lucrari cu rezultatele nebrevetabile. Organizarea masa
rotunda/workshop. Actualizarea paginii web a proiectului. CP- INCDBH Stefanesti,

P1- SCDVV Murfatlar. P2- IBA Bucuresti. P3 — ICSI Rm. Valcea. P4 -(UNSTPB-CUP)

tate 3.1. Caracterizarea fizico-chimic3 si microbiologicd a ingredientelor §4 Documentatie tehnica de realizare
nale (extract 2 obtinut prin folosirea microundelor si a fai
tate 3.2. Experimentdri privind obtinerea produselor alimentare (unjZ Tehnologie de extractie a compusilor fenolici
produs de patiserie si un vin) fortifiate cu un ingredient functional
(pulbere/extract) obtinut din subproduse vinicole
Activitate 3.3. Caracterizarea calitativd (senzoriald, fizico-chimicd sifZ Documentatie tehnicd a vinului fortifiat cu 5% extract MAE si a produsului de panificatie — biscuiti pentru diabetic fortifiati cu 10% pulbere
microbiologica) a produselor alimentare fortifiate (un produs de patiserie si vin) de tescovina
Activitate 3.4. Elaborarea documentatiei tehnice de realizare a produselor§4 Documentatie tehnica de realizare.
alimentare (un produs de patiserie si vin) fortifiate cu ingredientele functionale 4 Tehnologie de obtinere a vinului Merlot fortifiat cu 5% extract MAE din tescovina

Activitate 3.5. Caracterizarea oenologica si realizarea profilului polifenolic a4 Documentatie tehnica de realizare a vinului fortifiat cu 5% extract MAE si a produsului de panificatie — biscuiti pentru diabetic fortifiati cu
materiei prime folosite la obtinerea subproduselor vinicole, pentru anul 3 de 10% pulbere de tescovina

studiu

Activitate 3.6. Prelucrarea si realizarea profilului polifenolic a subprodusele §4 Documentatie tehnica de realizare

vinicole

Activitate 3.7. Determinarea conditiilor de extractie, parametrilor de lucru af4 Tehnologie de extractie a compusilor fenolici UAE

metodei de extractie cu ajutorul ultrasonarii

Activitatea 3.8. Diseminare rezultate prin participari la manifestari stiintifice si g4 Publicarea rezultatelor in reviste de specialitate: -3 articole 1Sl si 3 articole BDI; - 1 workshop

Ul e el T ST T e e e TS PR e R 1. Onache Petronela Anca, Geana Irina Elisabeta, Ciucure Corina Teodora, Sumedrea Dorin loan, Artem Victoria, Catalin Marian Ducu, Cirstea
rotunda/workshop. Actualizarea paginii web a proiectului Georgiana, la Conferinta Internationald ”Agriculture for Life”, cu articolul ISI: OPTIMIZATION OF THE EXTRACTION OF PHENOLIC COMPOUNDS
FROM GRAPE POMACE USING SUPERCRITICAL LIQUID (CO2) METHODOLOGY.

2. Onache Petronela Anca, Geana Irina Elisabeta, Ciucure Corina Teodora, Ciobanu lulia Cristina, Artem Victoria, Cirstea Georgiana, Florea Alina,
Sumedrea Dorin loan, Negruta Mircea, Simpozionul International ”International Symposium ISB-INMA-TEH 2025”, cu articolul BDI/ISI "OBTAINING
FORTIFIED WINES WITH GRAPE POMACE BIOCOMPOUNDS OBTAINED BY MAE EXTRACTION METHOD”

3. Ovidiu Tita, Petronela Anca Onache?*, Elisabeta-Irina Geana, Corina Teodora Ciucure, Dorin loan Sumedrea, Alina Florea, 2025 Phytochemical
screening and antioxidant activities of white and red wines from different varieties and wine regions in Romania, Antioxidants, 14(5), 564.

4. Victoria Artem, Arina Oana Antoce, Elisabeta Irina Geana, Ancuta Nechita, Georgeta Tudor, Petronela Anca Onache, Aurora Ranca (2025),
Circular Model for the Valorization of Black Grape Pomace for Producing Pasteurized Red Must Enriched in Health-Promoting Phenolic
Compounds -, Sustainability, 17(14), 6633; https://doi.org/10.3390/su17146633

5. Cirstea, G., Negrea, A.D., Moga, S.G., Popa, F., Modan, E.M., Rusea, I., Din, A., Vilcoci, D.S. (2025). FROM WASTE TO HEALTH: AN INTEGRATIVE
BIOINFORMATICS APPROACH TO THE THERAPEUTIC POTENTIAL OF BURGUND GRAPE POMACE EXTRACTS OBTAINED BY MICROWAVE-ASSISTED
EXTRACTION. Current Trends in Natural Sciences, 14(27), 68-77. https://doi.org/10.47068/ctns.2025.v14i27.008

6. Simpozionului ISB-INMA TEH, 2025, articolul BDI cu titlul: "Cercetari privind fortifierea cu pulbere obtinuta din subproduse vinicole, a
produselor de patiserie" (Autori: Dara-Alexandra Monical, Burnete Anda-Gratielal*, Onache Anca2).

7.Participare la cel de- al 46-lea World Congress of Vine and Wine and the 23rd General Assembly of the International Organisation of Vine and
W|ne (OIV) Chisndau Moldova, ”Mlcrowave assisted extraction of bioactive compounds from grape pomace: a method of sustainable management

D T 7 T T T T T e T T o S SO S
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