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Faza 2 (14.11.2023 - 15.11.2024):
Testarea ingredientelor functionale (extractului si fainurilor) obtinute din subprodusele
vinicole si folosirea lor in produse alimentare (vin 1 si produs de panificatie 1).

Faza 3 (18.11.2024-15.11.2025):
Elaborarea si testarea calitatii alimentelor (vin 2 si un produs de patiserie) fortifiate cu

ingredinte functionale obtinute din subproduse vinicole




CARACTERIZAREA CALITATIVA A INGREDIENT FUNCTIONAL (PULBERE)
OBTINUT DIN SUBPRODUSE VINICOLE - SOI PINOT NOIR

Analiza senzoriala

> In  urma analizei senzoriale a
ingredientului  functional  (pulbere)
obtinut din subproduse vinicole — soi
Pinot Noir, s-a constatat faptul ca acesta D>
se prezinta sub forma unei pulberi
grosiere de culoare brun-roscata, cu gust,
miros/aroma a soiului de struguri din

care provin subprodusele vinicole (soi
Pinot Noir).




Analiza fizico-chimica

> In urma analizei fizico-chimice s-a constatat faptul
ca ingredientul functional (pulbere) obtinut din
subproduse vinicole — soi Pinot Noir, se remarca
prin continutul in cenusa, proteine, zahar total si
fibre brute. De asemenea, acest ingredient
functional, prezintd o aciditate ridicata. (tabel 1).

Ingredientul functional (pulbere) obtinut din
subproduse vinicole — soi Pinot Noir, se remarca
prin continutul in microelemente (Cu, Zn, Mn, Fe).

Tabel 1. Analiza fizico-chimicd a ingredientului functional
(pulbere) obtinut din subproduse vinicole — so1 Pinot Noir

Proba

Umiditate
(%)

Cenusa
(%)

Fibre brute
(%)

Proteine
(%)

Lipide
(%)

Zahar total
(%)

Aciditate
titrabila (%,
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 2. Continutul in microelemente al ingredientului functional

(pulbere) obtinut din subproduse vinicole — so1 Pinot Noir

Proba

Cu (mg/kg)

Zn (mg/kg)

Mn (mg/kg)

Fe (mg/kg)

P1

8,260+0,37

4,276+0,19

12,91140,58

13,17240,59




» Totodata, ingredientul functional (pulbere) obtinut din subproduse vinicole — soi Pinot Noir, se remarca
prin continutul in polifenoli totali si prezintd capacitate antioxidanta (tabel 3 si tabel 4).

Tabel 3. Continutul in poliofenoli totali al ingredientului functional (pulbere)
obtinut din subproduse vinicole — soi Pinot Noir

Probe Polifenoli totali (mg GAE/100g)
P1 - Pinot Noir (INCDBH Stefanesti-Arges) 6211,16 £155,28

Tabel 4. Capacitatea antioxidanta a ingredientului functional (pulbere)
obtinut din subproduse vinicole — soi Pinot Noir

Probe Capacitatea antioxidanta (mg TE/g)
P1 - Pinot Noir (INCDBH Stefianesti-Arges)

77,71+1,94
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""" Analiza microbiologica

> In urma analizei microbiologice s-a constatat faptul ci acest ingredient functional se incadreazi in
prevederile legislatiei in vigoare (tabel 5.). De asemenea, in urma analizei efectuate s-a constatat faptul
ca, acest ingredient functional prezintd o valoare redusa a activitatii apei (0,235).

Tabel 5. Analiza microbiologica a pulberilor obtinute din
subprodusele vinicole

, Numar totafl Dm‘ld“. *\  Enterobacteriaceae ~Salmonella,  Activitate
Proba de germeni mucegaiuri

(ufc/g) (ufc/g) (ufc/g) (ufc/25 g) apa
Pl 1x10? 1x10? <10 absent 0,235




EXPERIMENTARI PRIVIND OBTINEREA UNUI PRODUS DE PANIFICATIE (CORN)
FORTIFIAT CU INGREDIENT FUNCTIONAL (PULBERE) OBTINUT DIN
SUBPRODUSE VINICOLE

» Pentru realizarea produsului de panificatie fortifiat (corn fortifiat) a fost utilizat ca agent de fortifiere,
ingredientul functional obtinut din subproduse vinicole corespunzator probi P1, soi Pinot Noir, furnizat de
INCDBH Stefanesti-Arges.

> In scopul obtinerii produsului de panificatie fortifiat au fost utilizate 3 nivele de fortifiere: 3%, 6% si 9%. In
paralel cu produsele de panificatie fortifiate a fost realizatd si proba martor (corn cu magiun, fard adaos de
ingredient functional obtinut din soi Pinot Ngir), dupd cum urmeaza:

e (CSV_M — proba martor

e (CSV_VI —nivel de fortifiere cu ingredient functional obtinut din soi Pinot Noir, 3%
e (CSV V2 —nivel de fortifiere cu ingredient functional obtinut din soi1 Pinot Noir, 6%
e (CSV V3 —nivel de fortifiere cu ingredient functional obtinut din soi Pinot Noir, 9%




> In scopul fortifierii produsului de panificatie (corn), procente de 3%, 6%, 9% din fiina de grau tip 000 au
fost substituite cu ingredientul functional (pulbere) obtinut din so1 Pinot Noir.

» Produsul , Corn cu magiun de prune, fortifiat cu pulbere din subproduse vinicole” are o compozitie
originalda, fundamentata stiintific, constituita din ingredient functional pulbere (soi Pinot Noir), faind alba de
grau, zahar brun, zahar vanilat Bourbon, lapte dulce cu 3,5% grasime, magiun de prune Topoloveni, miez de
nuci Pecan macinat, oud, unt cu 65% grasime, drojdie comprimata, sare de mare, in care sunt valorificate
calitatile senzoriale si nutritionale ale acestora.

» Compozitia produsului si solutiile tehnologice propuse au avut in vedere realizarea unui produs de
panificatie, avand calitati senzoriale superioare (aspect, gust, miros), valoare nutritionald ridicata si potential

antioxidant.




Tabel 6. Reteta de fabricatie a produsului ,, Corn cu magiun de
prune’- proba martor (CSV_M)

Aspecte din cadrul Fluxului tehnologic pentru
obtinerea variantei probei martor, CSV_M

Ingrediente CSV_M
Ingredient functional obtinut din soi Pinot Noir -
Faina de grau tip 000 1312 ¢
Zahar brun 200 g
Lapte dulce, 3,5 % grasime 400 g
Oua 7 buc.
Unt 65% grasime 130 g
Drojdie comprimata 60 g
Coaji de lamaie 10g
Zahér vanilat Bourbon 32¢g
Magiun de prune Topoloveni 574 g
Miez de nuca Pecan micinat 284 ¢
Fulgi de migdale 58¢g

Sare de mare Sg
*Pentru obtinerea a 30 buc. produs ,, Corn cu magiun de prune” (masa nominala = 70 g/buc.)




)

in compozitia cornului martor CSV_M , faina de grau tip 000 a fost substituitda cu 3%, 6%, respectiv
9%, cu ingredient functional (pulbere) obtinut din soi Pinot Noir.

» Reteta de fabricatie a produsului ,,Corn cu magiun de prune, fortifiat cu pulbere din subproduse
vinicole”, pentru variantele experimentale CSV_V1 (nivel de fortifiere 3%), CSV_V2 (nivel de
fortifiere 6%), CSV_V3 (nivel de fortifiere 9%) este prezentata in tabelul 7.

»Pentru realizarea produsului ,,Corn cu magiun de prune, fortifiat cu pulbere din subproduse vinicole”

Inerediente™ CSV_V1 — nivel CSV_V2 —nivel CSV_V3 —nivel
g fortifiere 3% fortifere 6% fortifiere 9%

Ingredient functional obtinut

din soi Pinot Noir 39.36¢ Pe l18g

Fiina de grau tip 000 1273 g 1233 ¢ 1194 ¢ S .

o 200 8 2008 2008 Tabel 7. Reteta de fabricatie a produsului ,,Corn

Lapte dulce, 3,5 % grésime 00g 0 0 cu magiun de prune, fortifiat cu pulbere din
uc. uc. uc. . .

Unt 65% grisime 130 130 g 130 g <j subproduse vinicole” (variantele experimentale

Crojie comprimats ot e o CSV_V1,CSV_V2 i CSV_V3)

Coaji de lamaie 10 g 10g 10g — ? — H —

Zahar vanilat Bourbon R2¢g 32g 32g

Magiun de prune Topoloveni 574 g 574 g 574 ¢

Miez de nuca Pecan macinat 284 ¢ 284 g 284 g

Fulgi de migdale 58¢g 58¢g 58¢g

Sare de mare 5¢g 5g Sg

*Pentru obtinerea a 30 buc. produs ,, Corn cu magiun de prune, fortifiat cu cu pulbere din subproduse vinicole” (masa
nominald = 70 g/buc.)




Aspecte din cadrul Fluxului tehnologic pentru
obtinerea variantei experimentale, CSV_1 (nivel
de fortifiere 3%).




Aspecte din cadrul Fluxului tehnologic pentru obtinerea

variantei experimentale, CSV_2 (nivel de fortifiere 6%).




Aspecte din cadrul Fluxului tehnologic pentru obtinerea

variantei experimentale, CSV_3 (nivel de fortifiere 9%).




CARACTERIZAREA CALITATIVA (SENZORIALA, FIZICO-CHIMICA SI
MICROBIOLOGICA) A UNUI PRODUS DE PANIFICATIE (CORN) FORTIFIAT CU

INGREDIENT FUNCTIONAL (PULBERE) OBTINUT DIN SUBPRODUSE VINICOLE

Analiza senzoriala

> In urma analizei senzoriale a prodului

” s-a constatat
faptul ca acesta prezinta gust dulce, placut,
caracteristic, cu aroma specifica, rezultatd din
armonizarea aromei de vanilie cu cea de magiun
de prune. Totodata produsul ,,Corn cu magiun
de prune” are miros placut, specific unui produs
fainos copt, cu adaos de magiun de prune,
esentd vanilie si miez de nuci Pecan.

> In urma analizei senzoriale a produsului ,,Corn cu magiun de
prune, fortifiat cu pulbere din subproduse vinicole” (variante
experimentale CSV_V1 si CSV_V2) s-a constatat faptul ca acesta
prezinta gust dulce, placut, caracteristic, cu aroma specifica, rezultata
din armonizarea aromei de vanilie si aromei de magiun de prune, cu
cea a ingredientului functional (pulbere) obtinut din soi Pinot Noir.
Totodata produsul ,,Corn cu magiun de prune, fortifiat cu pulbere
din subproduse vinicole”, corespunzator variantelor experimentale
CSV_VI1 si CSV_V2, prezinta miros placut, specific unui produs
fainos copt, cu adaos de magiun de prune, miez de nuci Pecan si
ingredient functional (pulbere) obtinut din soi Pinot Noir.

> In urma analizei senzoriale a produsului ,,Corn cu magiun de prune, fortifiat cu pulbere din subproduse vinicole”
corespunzator variantei experimentale CSV_V3) s-a constatat faptul ca acesta prezinta gust acru, determinat de adaosul
ingredientului functional (pulbere) obtinut din soi Pinot Noir, in cantitate mai mare (nivel de fortifiere 9%).




Analiza fizico-chimica

» Analiza fizico-chimica a produselor ,,Corn cu magiun de prune” si ,,Corn cu magiun de prune, fortifiat cu
pulbere din subproduse vinicole” (CSV_V2) este prezentata in tabelul 8.

Tabel 8. Analiza fizico-chimica a produselor ,,Corn cu magiun de
prune” (CSV_M) si ,,Corn cu magiun de prune, fortifiat cu
pulbere din subproduse vinicole” (CSV_V?2)

Indicator fizico-chimic

»Corn cu magiun de
prune” (CSV_M)

»Corn cu magiun de prune,
fortifiat cu pulbere din
subproduse vinicole” (CSV_V2)

» Produsul ,,Corn cu magiun de prune, fortifiat cu
pulbere din subproduse vinicole” (CSV_V2) are
continutul in cenusa totala, lipide, zahar total si fibre
brute, mai mare comparativ cu produsul ,,Corn cu
magiun de prune” (proba martor CSV_M).
Totodata, produsul ,,Corn cu magiun de prune,
fortifiat cu pulbere din subproduse vinicole”
(CSV_V2) are continutul in proteine, glucide si

Umiditate (%) 25,78+ 25,70+
Cenusa totala (%) 0,86+ 0,97+
Proteine (%) 9,83+ 9,78+
Lipide (%) 12,08+ 12,18+
Glucide (%) 51,45+ 51,37+
Glucide disponibile (%) 49,17+ 48,33+
Zahir total (% zahar invertit) 13,89+ 14,11+
Fibre brute (%) 2,28+ 3,04£

Valoare energetica (kcal/100g)

349

348

Valoare energetica (kJ/100g)

1468

1463

glucide disponibile, mai mic, comparativ cu proba

Qartor.




Continutul in polifenoli totali si capacitatea antioxidanta

Tabel 9. Continutul in polifenoli totali si capacitatea antioxidanta ale produselor
,»Corn cu magiun de prune” (CSV_M) si ,,Corn cu magiun de prune, fortifiat cu
pulbere din subproduse vinicole” (CSV_V2)

Corn cu magiun de prune” wCorn cu magiun de prune,
Indicator ” ( CS% M) p fortifiat cu pulbere din
— subproduse vinicole” (CSV_V2)
Polifenoli totali (mg GAE/100g) 187,75+4,69 317,48+7,94
Capacitatea antioxidantd (mg 1,98+0,05 3,54+0,09
TE/100g)

» Conform rezultatelor obtinute, fortifierca produsului de panificatie cu ingredient functional
(pulbere) obtinut din soi1 Pinot Noir (nivel de fortifiere 6 %), determina o crestere a continutului in
polifenoli totali s1 a capacitatii antioxidante. Astfel, produsul ,,Corn cu magiun de prune, fortifiat cu
pulbere din subproduse vinicole” (CSV_V2) are un continut in polifenoli totali, mai mare de 1,69 ori,
fata de proba martor - ,,Corn cu magiun de prune” (CSV_M). De aeemenea, produsul ,,Corn cu magiun
de prune, fortifiat cu pulbere din subproduse vinicole” (CSV_V2) prezinta o capacitate antioxidanta de
circa 1,79 ori mai mare comparativ cu proba martor - ,,Corn cu magiun de prune” (CSV_M).




Analiza microbiologica

Tabel 10. Analiza microbiologicd a produselor ,,Corn cu magiun de prune” (CSV_M)
st ,,Corn cu magiun de prune, fortifiat cu pulbere din subproduse vinicole” (CSV_V2)

Corn cu magiun de prune” »Corn cu magiun de prune,
Indicator » ( CS% M) P fortifiat cu pulbere din
- subproduse vinicole” (CSV_V2)
Drojdii si mucegaiuri, ufc/g <10 <10
Enterobacteriaceae, ufc <10 <10
Stafilococ coagulaza pozitiv, - 10 10
ufc/g
Salmonella, in 25g Absent Absent

Activitatea apei 0,848 0,842

> In urma analizei microbiologice s-a constat faptul ci produsele ,,Corn cu magiun de prune” (CSV_M) si
,,Corn cu magiun de prune, fortifiat cu pulbere din subproduse vinicole” (CSV_V?2) se incadreaza in prevederile
legislatie1 in vigoare (ORDIN Nr. 27 din 6 tunie 2011 privind aprobarea criteriilor microbiologice si de igiena

care se aplica produselor alimentare).




EXPERIMENTARI PRIVIND OBTINEREA UNUI PRODUS DE PATISERIE
(BISCUITI PENTRU DIABETICI) FORTIFIAT CU INGREDIENT FUNCTIONAL
(PULBERE) OBTINUT DIN SUBPRODUSE VINICOLE

» Pentru realizarea produsului de patiserie (biscuiti pentru diabetici) a fost utilizat ca agent de fortifiere,
ingredientul functional obtinut din subproduse vinicole, soi Pinot Noir, furnizat de INCDBH Stefanesti-Arges.

> In scopul obtinerii produsului de patiserie fortifiat, au fost utilizate 2 nivele de fortifiere: 5% si respectiv 10%. In
paralel cu produsele de patiserie fortifiate a fost realizata si proba martor (biscuiti pentru diabetici, fara adaos de
ingredient functional obtinut din soi Pinot Noir), dupa cum urmeaza:

e |[BDSV_M — proba martor

e |BDSV V1 —nivel de fortifiere cu ingredient functional obtinut din soi Pinot Noir, 5%
e |BDSV_ V2 —nivel de fortifiere cu ingredient functional obtinut din soi Pinot Noir, 10%




> 1In scopul fortifierii produsului de patiserie (biscuiti), procente de 5% si 10% din fiina integrala de grau au
fost substituite cu ingredientul functional (pulbere) obtinut din so1 Pinot Noir.

» Produsul ,,Biscuiti pentru diabetici fortifiati cu pulbere din subproduse vinicole” are o compozitie
originald, fundamentata stiintific, constituita din ingredient functional pulbere (so1 Pinot Noir), faina integrala
de grau, faina de migdale, tarate de psylium, green sugar premium, green sugar cu aroma de vanilie Bourbon,
unt, iaurt, oud, miez de nuca Pecan, bicarbonat de sodiu, bicarbonat de amoniu, sare de mare, suc de lamaie , in
care sunt valorificate calitdfile senzoriale si nutritionale ale acestora.

» Compozitia produsului si solutiile tehnologice propuse au avut in vedere realizarea unui produs de
patiserie, avand calitati senzoriale superioare (aspect, gust, miros), valoare nutritionald ridicata si potential
antioxidant.

» Reducerea indicelui glicemic s-a realizat prin utilizarea Tn compozitia produsului a indulcitorului natural -
Green sugar, Green sugar cu aroma naturalda de vanilie Bourbon si a altor ingrediente cu un continut ridicat in
fibre (faina integrala de grau, faina de migdale, tarate de psylium, miez de nuca Pecan).




Aspecte din fluxul tehnologic de realizare a
produsului ,, Biscuiti pentru diabetici” (proba Martor)

e &

Tabel 11. Reteta de fabricatie a produsului ,, Biscuiti pentru
diabetici” - proba martor (BDSV_M)

Ingrediente BDSV_M
Ingredient functional obtinut din soi Pinot Noir -
Faini integrala de grau 0,800 kg
Fiini de migdale 1200 kg
Tarate de psylium 0,100 kg
Green sugar 0,800 kg
Green sugar cu aroma naturala de vanilie Bourbon 0,060 kg
Unt 65% grasime 0,600 kg
[aurt natural 3,5 % grasime 0,800 kg
Oua 16 buc.
Miez de nucid Pecan, méacinat 0,400 kg
Bicarbonat de sodiu 0,020 kg
Bicarbonat de amoniu 0,020 kg
Sare de mare 0,0160 kg
Suc de limaie 0,080 kg

*Pentru obtinerea a 4,40 kg produs ,, Biscuiti pentru diabetici” (proba Martor)

77 AN s
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» Pentru realizarea produsului ,, Biscuiti pentru diabetici, fortifiati cu pulbere din subproduse vinicole”,
in compozitia biscuitilor martor BDSV_M | fdina integrala de grau a fost substituita cu 5% respectiv
10%, cu ingredient functional (pulbere) obtinut din soi Pinot Noir.

Ingrediente* BDSV_V1 —nivel BDSV_V2 — nivel
fortifiere 5%* fortifere 10%*
Ingredient functional obtinut 0,040 kg 0,080 kg
din soi Pinot Noir
Féina integrala de grau 0,760 kg 0,720 kg
gﬁj&ﬁﬂf&; };jgg E 3:%38 llfgg Tabel 12. Reteta de fabricatie a produsului ,,Biscuiti pentru
Green sugar 0,800 0,800 k . . . . . . .. 2
oo Sugar  arommd naturals 00 60‘;‘; 0,060 kg » diabetici, fortifiati cu pulbere din subproduse vinicole
de vanilie Bourbon (variantele experimentale BDSV V1 si BDSV V2)
Unt 65% grisime 0,600 kg 0,600 kg - -
Taurt natural 3,5 % grasime 0,800 kg 0,800 kg
Oua 16 buc. 16 buc.
Miez de nuca Pecan, macinat 0,400 kg 0,400 kg
Bicarbonat de sodiu 0,020 kg 0,020 kg
Bicarbonat de amoniu 0,020 kg 0,020 kg
Sare de mare 0,016 kg 0,016 kg
Suc de lamaie 0,080 kg 0,080 kg

*Pentru obtinerea a 4,40 kg produs ,,Biscuiti pentru diabetici, fortifiati cu
pulbere din subproduse vinicole” (BDSV_V1, respectiv, BDSV_V2).




Aspecte din cadrul Fluxului tehnologic pentru obtinerea
variantei experimentale, BDSV_ V1 (nivel de fortifiere 5%).
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Aspecte din cadrul Fluxului tehnologic pentru obtinerea
variantei experimentale, BDSV V2 (nivel de fortifiere 10%).




CARACTERIZAREA CALITATIVA (SENZORIALA, FIZICO-CHIMICA SI
MICROBIOLOGICA) A UNUI PRODUS DE PATISERIE (BISCUITI) FORTIFIAT CU

INGREDIENT FUNCTIONAL (PULBERE) OBTINUT DIN SUBPRODUSE VINICOLE

Analiza senzoriala

> In urma analizei senzoriale a produsului ,, Biscuiti pentru
diabetici” s-a constatat faptul ca acesta prezinta gust dulce,
placut, caracteristic unui produs fainos copt, cu adaos de Green
sugar, faind de migdale, unt, miez de nuci Pecan, vanilie
Bourbon.

> In urma analizei senzoriale a produsului ,, Biscuiti pentru
diabetici fortifiati cu pulbere din subproduse vinicole”
(variante experimentale BDSV V1 si BDSV V2) prezinta
gust dulce, placut, caracteristic unui produs fainos copt, cu
adaos de Green sugar, fiind de migdale, unt, miez de nuci
Pecan, vanilie Bourbon si pulbere din subproduse vinicole, soi
- Pinot Noir.

-

pentru produsul ,,Biscuiti pentru diabetici fortifiati

~

Avand 1n vedere rezultatele analize1 senzoriale,

cu pulbere din subproduse vinicole”, a fost aleasa
ca variantd optima pentru fortifiere, varianta

corespunzatoare nivelului de fortifiere de 10%

BDSV _V2).
Gaae y




Analiza fizico-chimica

» Analiza fizico-chimica a produselor ,,Biscuiti pentru diabetici” (proba Martor) si produsul ,,Biscuiti pentru
diabetici fortifiati cu pulbere din subproduse vinicole” (BDSV _V2) este prezentatd in tabelul 13.

Tabel 13. Analiza fizico-chimica a produselor ,, Biscuiti pentru

diabetici” (BDSV_M) si ,,Biscuiti pentru diabetici fortifiati cu pulbere / x
din subproduse vinicole™ (BDSV_V2) » Conform rezultatelor obtinute in urma analizei fizico-
B Biscuipenu_ <Bcul pent dibeti fortf chimice, produsul ,.Biscuiti pentru diabetici fortifiati cu
didbeticr” BDSVMD " inicote (BDSV_V2) pulbere din subproduse vinicole” (BDSV_V2) se remarca

Umiditate (%) 10,570.25 10.75+0.26 prin continutul in cenusa, proteine, grasimi si fibre totale.
Cenusa () L,5120,02 1.87:0.03 Fortifierea cu pulbere din subproduse vinicole, soi Pinot Noir;
S::ii((?) fZZiﬂZ i;iiii determind cresterea continutului in cenusa, grasimi si fibre
Glucide (%) 4.8120,03 43,76 £0,03 totale si scaderea continutului in glucide totale, respectiv,
Glucide disponibile (%) 36,1240,02 34,01 2002 glucide disponibile, a biscuitilor fortifiati, comparativ cu
Zalr total (%) 0,750,003 0,710,003 roba de biscuiti Martor (,,Biscuiti pentru diabetici™). /
Fibre totale (%) 8,69+0,16 9,75 +0,18
Valoare energeticd (kcal/100g) 467 469
Valoare energetica (kJ/100g) 1948 1953




Continutul in polifenoli totali si capacitatea antioxidanta

)

Tabel 14. Continutul in polifenoli totali si capacitatea antioxidanta ale produselor ,,Biscuiti pentru diabetici’
(BDSV_M) si ,,Biscuiti pentru diabetici fortifiati cu pulbere din subproduse vinicole” (BDSV_V2)

Indicat s»Biscuiti pentru diabetici” | ,,Biscuiti pentru diabetici fortifiati cu pulbere
ndicator (BDSV_M) din subproeduse vinicole” (BDSV_V2)
Polifenoli totali (mg GAE/100g) 30,18+0,75 185,25+4,63
Capacitatea antioxidanti (mg 0,45+0,01 2,73+£0,07
TE/100g)

» Conform rezultatelor obtinute, fortifierea produsului de patiserie cu ingredient functional (pulbere) obtinut
din soi Pinot Noir (nivel de fortifiere 10 %), determind o crestere a continutului in polifenoli totali si a
capacitatii antioxidante. Astfel, produsul ,,Biscuiti pentru diabetici fortifiati cu pulbere din subproduse
vinicole” (BDSV_V2) are un continut in polifenoli totali, mai mare de 6,14 ori, fatd de proba martor -
,Biscuiti pentru diabetici” (BDSV_M). De asemenea, produsul ,,Biscuiti pentru diabetici fortifiati cu pulbere
din subproduse vinicole” (BDSV_V2) prezintd o capacitate antioxidantd de circa 6,07 ori mai mare
comparativ cu proba martor - ,,Biscuiti pentru diabetici” (BDSV_M).




Analiza microbiologica

Tabel 15. Analiza microbiologica a produselor ,,Biscuiti pentru diabetici” (BDSV_M) si
,wBiscuiti pentru diabetici fortifiati cu pulbere din subproduse vinicole” (BDSV_V2)

»Biscuifi pentru diabetici
. .»Biscuiti pentru diabetici” fortifiati cu pulbere din
Indicator (BDSV_M) subproduse vinicole”
(BDSV_V2)
Drojdii si mucegaiuri, ufc/g <10 <10
Enterobacteriaceae, ulc <10 <10
Stafilococ coagulazi pozitiv, <10 <10
ufc/g
Salmonella, in 25 g Absent Absent

Activitatea apei 0,283 0,287

> In urma analizei microbiologice s-a constat faptul cd produsele produselor , Biscuifi pentru diabetici”
(BDSV_M) si ,,Biscuiti pentru diabetici fortifiati cu pulbere din subproduse vinicole” (BDSV_V2) se incadreaza
in prevederile legislatiel in vigoare (ORDIN Nr. 27 din 6 tunie 2011 privind aprobarea criteriilor microbiologice si

de igiena care se aplica produselor alimentare).




» Biscuiti pentru diabetici, fortifiati cu pulbere din subproduse
vinicole” (nivel de fortifiere 10%)



CONCLUZII

»CORN CU MAGIUN DE PRUNE, FORTIFIAT CU PULBERE DIN SUBPRODUSE VINICOLE”
(NIVEL DE FORTIFIERE 6%)

1. In scopul fortifierii produsului de panificatie (corn), procente de 3%, 6%, 9% din fiina de grau tip 000 au fost
substituite cu ingredientul functional (pulbere) obtinut din so1 Pinot Noir.

2. Proba martor a produsului de panificatie si produsul de panificatie fortifiat cu ingredient functional pulbere obtinut
din subproduse vinicole (soi Pinot Noir) au fost analizate din punct de vedere calitativ (senzorial, fizico-chimic,
microbiologic, continut polifenoli totali, capacitate antioxidantd).

3. In urma analizei senzoriale a produsului ,,Corn cu magiun de prune, fortifiat cu pulbere din subproduse vinicole”
(variante experimentale CSV_V1 si CSV_V2) s-a constatat faptul ca acesta prezintd gust dulce, placut, caracteristic, cu
aroma specifica, rezultatd din armonizarea aromei de vanilie si aromei de magiun de prune, cu cea a ingredientului
functional (pulbere) obtinut din so1 Pinot Noir.

4. In urma analizei senzoriale a produsului ,,Corn cu magiun de prune, fortifiat cu pulbere din subproduse vinicole”
corespunzator variantei experimentale CSV_V3) s-a constatat faptul ca acesta prezinta gust acru, determinat de adaosul
ingredientului functional (pulbere) obtinut din soi Pinot Noir, in cantitate mai mare (nivel de fortifiere 9%).

5. Avand in vedere rezultatele analizei senzoriale, pentru produsul ,,Corn cu magiun de prune, fortifiat cu pulbere din
subproduse vinicole, a fost aleasa ca varianta optima pentru fortifiere, varianta corespunzatoare nivelului de fortifiere de
6 % (CSV_V2).




6. Analiza fizico-chimica a relevat faptul ca produsul ,,Corn cu magiun de prune, fortifiat cu pulbere din subproduse
vinicole” (CSV_V2) are continutul in cenusd totala, lipide, zahar total si fibre brute, mai mare comparativ cu
produsul ,,Corn cu magiun de prune” (proba martor CSV_M).

7. Totodatd, produsul ,,Corn cu magiun de prune, fortifiat cu pulbere din subproduse vinicole” (CSV_V2) are
continutul in proteine, glucide si glucide disponibile, mai mic, comparativ cu proba martor.

8. Fortifierea produsului de panificatie cu ingredient functional (pulbere) obtinut din soi Pinot Noir (nivel de
fortifiere 6 %), determina o crestere a continutului in polifenoli totali si a capacitatii antioxidante. Astfel, produsul
,»Corn cu magiun de prune, fortifiat cu pulbere din subproduse vinicole” (CSV_V2) are un continut in polifenoli
totali, mai mare de 1,69 ori, fatd de proba martor - ,,Corn cu magiun de prune” (CSV_M).

9. Produsul ,,Corn cu magiun de prune, fortifiat cu pulbere din subproduse vinicole” (CSV_V2) prezintd o capacitate
antioxidanta de circa 1,79 ori mai mare comparativ cu proba martor - ,,Corn cu magiun de prune” (CSV_M).

10. n urma analizei microbiologice s-a constat faptul ca produsele ,,Corn cu magiun de prune” (CSV_M) si ,,Corn
cu magiun de prune, fortifiat cu pulbere din subproduse vinicole” (CSV_V2) se incadreaza in prevederile legislatiei
in vigoare (ORDIN Nr. 27 din 6 iunie 2011 privind aprobarea criteriilor microbiologice si de igiena care se aplica
produselor alimentare).




CONCLUZII

»BISCUITI PENTRU DIABETICI, FORTIFIATI CU PULBERE DIN
SUBPRODUSE VINICOLE” (NIVEL DE FORTIFIERE 10%)

1. In scopul obtinerii produsului de patiserie fortifiat, au fost utilizate 2 nivele de fortifiere: 5% si respectiv 10%. In paralel cu
produsele de patiserie fortifiate a fost realizatd si proba martor (biscuiti pentru diabetici, fard adaos de ingredient functional
obtinut din soi Pinot Noir), dupd cum urmeaza:

v" BDSV_M - proba martor
v" BDSV_VI1 —nivel de fortifiere cu ingredient functional obtinut din soi Pinot Noir, 5%
v" BDSV_V2 —nivel de fortifiere cu ingredient functional obtinut din soi Pinot Noir, 10%

2. Produsul ,, Biscuiti pentru diabetici fortifiati cu pulbere din subproduse vinicole” are o compozitie originald, fundamentata
stiintific, constituitd din ingredient functional pulbere (soi Pinot Noir), faind integrald de grau, faind de migdale, tarate de
psylium, green sugar premium, green sugar cu aroma de vanilie Bourbon, unt 65% grasime, iaurt 3,5% grasime, oud, miez de
nucd Pecan macinat, bicarbonat de sodiu, bicarbonat de amoniu, sare de mare, suc de lamaie , in care sunt valorificate calitatile
senzoriale s1 nutritionale ale acestora.

3. Compozitia produsului si solutiile tehnologice propuse au avut in vedere realizarea unui produs de patiserie, avand calitati
senzoriale superioare (aspect, gust, miros), valoare nutritionala ridicata si potential antioxidant.




4. Reducerea indicelui glicemic s-a realizat prin utilizarea in compozitia produsului a indulcitorului natural - Green sugar —, a
aromatizantului natural - Green sugar cu aroma naturald de vanilie Bourbon si a altor ingrediente cu un continut ridicat in
fibre (faina integrala de grau, faind de migdale, tarate de psylium, miez de nuca Pecan).

5. Proba martor a produsului de patiserie (biscuiti pentru diabetici) si produsul de patiserie fortifiat (biscuiti fortifiati) cu
ingredient functional pulbere obtinut din subproduse vinicole (soi Pinot Noir) au fost analizate din punct de vedere calitativ
(senzorial, fizico-chimic, microbiologic, continut polifenoli totali, capacitate antioxidanta).

6. In urma analizei senzoriale a produsului ,, Biscuiti pentru diabetici” s-a constatat faptul ca acesta prezinta gust dulce,
placut, caracteristic unui produs fainos copt, cu adaos de Green sugar, faind de migdale, unt, miez de nuci Pecan, vanilie
Bourbon.

7. In urma analizei senzoriale a produsului ,, Biscuiti pentru diabetici fortifiati cu pulbere din subproduse vinicole” (variante
experimentale BDSV V1 si BDSV_V2) prezinta gust dulce, placut, caracteristic unui produs fainos copt, cu adaos de Green
sugar, faind de migdale, unt, miez de nuci Pecan, vanilie Bourbon si pulbere din subproduse vinicole, soi Pinot Noir.

8. Avand in vedere rezultatele analizei senzoriale, pentru produsul ,, Biscuiti pentru diabetici fortifiati cu pulbere din
subproduse vinicole”, a fost aleasa ca variantd optima pentru fortifiere, varianta corespunzatoare nivelului de fortifiere de 10
% (BDSV_V2).

9. Conform rezultatelor obtinute in urma analizei fizico-chimice, produsul ,,Biscuiti pentru diabetici fortifiati cu pulbere din
subproduse vinicole” (BDSV_V?2) se remarca prin continutul in cenusa, proteine, grasimi si fibre totale.




10. Fortifierea cu pulbere din subproduse vinicole, soi Pinot Noir, determind cresterea continutului in cenusa, grasimi si fibre
totale si scdderea continutului n glucide totale, respectiv, glucide disponibile, a biscuitilor fortifiati, comparativ cu proba de
biscuiti Martor (,,Biscuiti pentru diabetici™).

11. Conform rezultatelor obtinute, fortifierea produsului de patiserie cu ingredient functional (pulbere) obtinut din soi Pinot
Noir (nivel de fortifiere 10 %), determina o crestere a continutului in polifenoli totali si a capacitatii antioxidante.

12. Produsul ,,Biscuiti pentru diabetici fortifiati cu pulbere din subproduse vinicole” (BDSV_V2) are un continut in polifenoli
totali, mai mare de 6,14 ori, fata de proba martor - ,,Biscuiti pentru diabetici” (BDSV_M).

13. Produsul ,,Biscuiti pentru diabetici fortifiati cu pulbere din subproduse vinicole” (BDSV _V2) prezintd o capacitate
antioxidanta de circa 6,07 ori mai mare comparativ cu proba martor - ,,Biscuiti pentru diabetici” (BDSV_M).

14. In urma analizei microbiologice s-a constat faptul ci produsele produselor ,,Biscuiti pentru diabetici” (BDSV_M) si
,»Biscuiti pentru diabetici fortifiati cu pulbere din subproduse vinicole” (BDSV_V2) se incadreaza in prevederile legislatiei in
vigoare (ORDIN Nr. 27 din 6 iunie 2011 privind aprobarea criteriilor microbiologice si de igiend care se aplica produselor

alimentare).
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