INSTITUTUL NATIONAL DE CERCETARE DEZVOLTARE

PENTRU BIOTEHNOLOGII IN HORTICULTURA
STEFANESTI

PLAN SECTORIAL 2023-2026
PROIECT ADER 6.5.2.

Evaluarea particularitatilor agrobiologice si a
capacitatii oenologice a soiurilor cu valoare
nutraceutica ridicata in scopul cresterii
valorii adaugate a produselor si

subproduselor viticole
FAZA 1/2023

Director proiect: Ing. Petronela Anca
ONACHE



 PARTENERI ]

COORDONATOR PROIECT - Institutul National de Cercetare Dezvoltare pentru
Biotehnologii in Horticultura Stefanesti -Arges
Director de proiect Petronela Anca Onache

P1- Statiunea de Cercetare-Dezvoltare pentru Viticultura si Vinificatie Murfatlar
Responsabil proiect Madalina-Andreea COSMA

P2- Institutul National de Cercetare-Dezvoltare pentru Bioresurse Alimentare
Bucuresti
Responsabil proiect Dr. ing Dara Alexandra Monica

P3 - Institutul National de Cercetare Dezvoltare pentru Tehnologii Criogenice si
|zotopice Rm. Valcea
Responsabil proiect Dr. ing Geana Elisabeta-Irina

P4 -Universitatea Nationala de Stiinta si Tehnologie POLITEHNICA Bucuresti
CENTRUL UNIVERSITAR PITESTI
Responsabil proiect Prof. Dr. Ing. Ducu Catalin




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

Mwutri’gionale 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 / extractie asistata cu
ultrasunete/extractie cu CO2 supercritice).

-Produs de patiserie si vinicol, fortifiat cu un ingredient
ani;ional obtinut din subproduse vinicole, caracterizat calitativ./




Rezultate preconizate pentru atingerea obiectivului 1

e Metode si metodologii de lucru pentru caracterizarea materiei
prime pe soiuri (8 soiuri rosii);

e Tehnologii proprii de prelucrare a subproduselor vinicole.

e Metode si metodologii de lucru pentru caracterizare a
subproduselor vitivinicole

« Tehnologie de extractie a compusilor fenolici

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

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

« Documentatie tehnica de realizare a produselor fortifiate

e Diseminarea rezultatelor: publicare de articole I[SI/BDlI;
organizarea masa rotunda/ workshop; pagina web; ghid de bune
practice.



Obiectivul fazei:

-Metode si metodologii de lucru pentru caracterizarea materiei prime pe
soiuri

-Tehnologii proprii de prelucrare a subproduselor vinicole

-Metode si metodologii de lucru pentru caracterizarea polifenolica,
activitatea antioxidanta si profilul polifenolic a subproduselor vitivinicole
- Documentatie tehnica de extractie a compusilor fenolici cu fluide
supercritice (CO2)

/Rezultate preconizate pentru atinger;

obiectivului fazei:

-Metode si metodologii de lucru pentru caracterizarea (ampelografica,
biochimica) materiei prime pe soiuri (8 soiuri rosii)

-Metode si metodologii de lucru pentru caracterizarea (profil
polifenolic) materiei prime pe soiuri (8 soiuri rosii)

-Tehnologii proprii de prelucrare a subproduselor vinicole

-Metode si metodologii de lucru pentru caracterizarea polifenolica,
activ antioxidante si profilul polifenolic a subproduselor vitivinicole
-Tehnologie de extractie a compusilor fenolici cu fluide supercritice

\(COZ) Documentatie tehnica de realizare /




Rezultate
Activitatea 1.1 Caracterizarea pedoclimatica si ampelografica a
zonelor geografice studiate pentru anul 1 - CP ; P1;

A\

N

N
/

‘ S-a realizat o baza de date suport pentru proiectarea modelului
xperimental:

« Metode si metodologii de lucru pentru caracterizarea
ateriei prime pe soiuri (8 soiuri rosii);
e Tehnologii proprii de prelucrare a subproduselor
vinicole.
e Metode si metodologii de lucru pentru caracterizare a
subproduselor vitivinicole

S-au prezentat conditiile pedoclimatice din centrul viticol
Stefanesti si podgoria Murfatlar

- Caracterizarea ampelografica si oenologica a soiurilor de
struguri studiati

- Caracterizarea polifenolica a soiurilor de struguri luati in
studiu



AN

Activitate 1.2 Caracterizarea oenologica si realizarea profilului
polifenolic a materiei prime folosite la obtinerea subproduselor
vinicole

\CP- INCDBH Stefanesti; P1- SCDVV MURFATLAR;

4 N

Elaborare model experimental

- Caracterizarea ampelografica si oenologica a
soiurilor de struguri studiati

- Caracterizarea polifenolica a soiurilor de
struguri luati in studiu

o /




Activitate 1.2 Elaborare model experimental 1

CP - INCDBH stefanesti

-Caracterizarea topografica si pedologica a parcelelor cultivate
cu soiurile studiate

-Metode si metodologii de lucru pentru caracterizarea materiei
prime pe soiuri

-Tehnologii proprii de prelucrare a subproduselor vinicole
-Metode si metodologii de lucru pentru caracterizarea
polifenolica, activitatea antioxidanta si profilul polifenolic a
bproduselor vitivinicole

P1 - SCDVV Murfatlar

-Caracterizarea topografica si pedologica a parcelelor
cultivate cu soiurile studiate

-Metode si metodologii de lucru pentru caracterizarea
materiei prime pe soiuri



Activitate 1.3 Prelucrarea si realizarea profilului polifenolic
a subprodusele vinicole

\CP- INCDBH Stefanesti; ICSI- Rm. Valcea

= in cadrul unitatii coordonatoare s-a
folosit doua metode de uscare a

tescovinei:

™ -uscarea in aer liber

= - uscarea cu banda tip tunel cu
icrounde

Au fost prelucrate (prin uscare)
bproduselor vinicole in vederea utilizarii
or la fortifierea produselor alimentare.

- S-a realizat o caracterizare din punct de
vedere a continutului de compusi biochimici
activi (polifenoli totali, catechine, taninuri,
cait si  activitatea  antioxidanta) a
subproduselor de vinificatie din cele doua
centre viticole (Stefanesti si Murfatlar).

- S-a realizat Pagina web cu informatii privind
rezultatele obtinute in cadrul proiectului




Activitate 1.3 Prelucrarea si realizarea profilului polifenolic a
subprodusele vinicole

S-a realizat profilul UHPLC-MS/MS al computilor fenolici
din extractele obtinute din tescovina de struguri
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CP - INCDBH stefanesti; P4 -UNSTPB-CUPIT

N

Activitate 1.4 Determinarea conditiilor de extractie, parametrilor de
lucru a metodei de extractie cu ajutorul fluidelor supercritice

Nr. crt Cod proba* Metoda de extractie
1 BHEt SFE
2 MDEt SFE
3 CSDEt SFE
4 PNDEt SFE
5 CSMfEt SFE
6 PNMfEt SFE
7 BMfEt SFE
8 S.C.V.V.MfEt SFE

va fi urcata prezentare proiectului.

» A fost elaborata o documentatie tehnica detaliata, conturand
fiecare etapa a procesului de extractie cu fluide supercritice.

Presiune

(psi)
3000
3000

3000
3000

3000

3000

3000

3000

Activitate 1.5 Elaborare pagina web a proiectului
Unitatea coordonatoare a realizat un site pentru proiectul ADER 6.5.2. si



CONCLUIZII S| PROPUNERI PENTRU CONTINUAREA
PROIECTULUI

Stadiul de implementare a proiectului este in conformitate
cu calendarul activitatilor prevazut in Planul de realizare al
proiectului, contract ADER nr. 6.5.2./24.07.2023, astfel incat
realizarea fazei nr. 1 nu a necesitat modificari, activitatile
realizate fiind aceleasi cu cele planificate, atingandu-se in
totalitate obiectivele propuse. Gradul de indeplinire al obiectivului

fazei nr. 1 este de 100 %.

Se concluzioneaza ca obiectivele planificate a fi realizate de
catre coordonatorul proiectului si partenerii: P1- SCDVV Murfatlar,
P3- ICSI - Rm. Valcea si P4 -UNSTPB-CUPIT au fost realizate integral
si la termenul planificat si se propune trecerea la activitatile

aferentei Fazei 2, ,Testarea ingredientelor functionale

(extractului si fainurilor) obtinute din subprodusele vinicole si
folosirea lor in produse alimentare (vin 1 si produs de panificatie
1)”.

CP- INCDBH STEFANESTI, octombrie 2023

\ /
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