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Industria vitivinicold reprezintd una dintre ramurile principale ale economiei tarii noastre, insa
produsele secundare, acumulate dupa procesarea strugurilor, nu sunt pe deplin valorificate. Printre acestea,
semintele strugurilor reprezinta o sursa ieftind, accesibild, bogata in fitonutrienti si substante biologic active.
Componentele bioactive din semintele de struguri, cu proprietiti antioxidante, antibacteriene,
antiinflamatoare, cu efect protector cardiovascular si hepatic, pot fi utilizate in diferite domenii: industriile
alimenara, farmaceutica, cosmetica, cresterea animalelor, in agricultura sa. [1,3].

Un sir de studii demonstreaza ca continutul de substante biologic active in struguri depinde de mai
multi factori, cum sunt conditiile de cultivare (solul, apa, lumina, temperatura, etc.), maturitatea si desigur,
factorul cu cel mai important — genotipul [2].

Reiesind din rezultatele cercetirilor mentionate, ne-am propus sd elucidam proprietatile si
caracteristicile fizico-chimice ale semintelor de struguri de soiul autohton Feteasca Neagra cultivati pe
podgoriile din Nisporeni, Hancesti si din satul Speia (Anenii-Noi) Tn sezonul anului 2020.

Pentru realizarea scopului, semintele de struguri au fost separate din tescovina si uscate pana la masa
constantd. Au fost determinate proprietatile mecanice ale semintelor, masa substantelor uscate si continutul
substantelor minerale. Pentru calculul fractiilor masice de lipide, probele de seminte méacinate au fost extrase
n extractorul Soxhlet (SER 148), prin reflux continuu cu hexan-n. Pentru probele de ulei au fost determinati
indicii de calitate: indicii de refractie la 20°C si densitatea relativa (20°C, kg/dm?®), indicii de aciditate si de
peroxid au fost determinati prin metoda clasica, titrimetrica.

Rezultatele inregistrate aratd ca proprietatile mecanice ale celor trei probe de seminte de struguri de
soiul Feteasca Neagra sunt, respectiv: pentru semintele colectate Th Nisporeni - in 100 g sunt cuprinse 3822
de seminte; semintele colectate in Hancesti sunt mai marunte, in 100 g incap 4018 seminte, iar cele de la
Speia, 100 g cuprind 3960 seminte. Masa substantelor uscate (%) si continutil substantelor minerale (%)
sunt, respectiv: Nisporeni — 90,34+0,16 si 2,41+0,102; Hancesti - 93,46+0,01 si 2,37+0,042; Speia -
89,87+0,04 si 2,44+0,051.

Fractiile masice de ulei, extras din cele trei probe, raportat la 100 g de seminte uscate, de asemenea
variaza: Nisporeni — 10,09+1,53 % ; Hancesti — 10,53£1,12 %; Speia - 9,28+0,04 % .

Indicatorii fizico-chimici ai uleiului, se incadreazd in categoria uleiurilor vegetale comestibile;
indicii de refractie si densitatea relativa au urmitoarele valori: Nisporeni — 1,473 si 0,921 kg/dm?; Hancesti —
1,4774 si 0,922 kg/dm3; Speia — 1,4770 si 0,921 kg/dm?. Indicii de aciditate (mg KOH/1g) ale probelor de
ulei au valori mici: Nisporeni — 0,56+0,08; Hancesti — 0,61+0,02; Speia — 0,51+0,05. De asemenea, indicii de
peroxid (mmol/Kg %2 O) au valori reduse si nu au putut fi determinati prin metoda clasica, titrimetrica
(cauza este metoda de extractie a uleiului cu solvent organic).

Reiesind din cercetarile efectuate, concluziondm ca semintelor soiului autohton Feteasca Neagra
sunt o sursd accesibilda de lipide si fitonutrienti, iar indicatorii fizico-chimici ai semintelor depind de
conditiile de cultivare.
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Cercetarile au fost efectuate gratie proiectului de stat 20.80009.5107.09 ”Ameliorarea calitatii si sigurantei
alimentelor prin biotehnologie si inginerie alimentara”
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