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Abstract. In the context of the current orientation towards a healthy and sustainable diet, the valori-
zation of agro-industrial by-products is gaining major importance. The paper analyzes the nutritional
and biological potential of the meals obtained from pumpkin, milk thistle and flax seeds, with a view to
their use as ingredients in functional food products. The chemical composition, essential amino acid
profile, dietary fiber content, vitamins and mineral elements are presented. The results highlight an in-
creased nutritional value, with a significant contribution of proteins (22-33%), dietary fiber (up to 150%
of the daily requirement), as well as essential microelements. It is demonstrated that these meals repre-
sent promising raw materials for the development of functional products.

Keywords: oilseed meals, milk thistle, flax seeds, pumpkin seeds, functional products, biological
value, agro-industrial by-products.

Rezumat. in contextul orient&rii actuale spre o alimentatie s&n&toasé si sustenabild, valorificarea
subproduselor agroindustriale are o importanta majora. Lucrarea analizeaza potentialul nutritional si
biologic al sroturilor obtinute din seminte de dovleac, armurariu si in, in vederea utilizarii acestora ca in-
grediente in produse alimentare functionale. Sunt prezentate compozitia chimica, profilul aminoacizilor
esentiali, continutul de fibre alimentare, vitamine si elemente minerale. Rezultatele evidentiaza o valoare
nutritiva sporitd, cu un aport semnificativ de proteine (22-33%), fibre alimentare (pana la 150% din
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necesarul zilnic), precum si de microelemente esentiale. Se demonstreaza ca aceste sroturi reprezinta
materii prime promitatoare pentru dezvoltarea produselor functionale.

Cuvinte-cheie: sroturi oleaginoase, seminte de armurariu, seminte de in, seminte de dovleac, pro-
duse functionale, valoare biologica, subproduse agroindustriale.

Introducere

In ultimele decenii, modificarile stilului de viata si ale comportamentului alimentar au condus la apari-
tia unor dezechilibre nutritionale semnificative, caracterizate printr-un aport caloric excesiv si un deficit
de compusi biologic activi esentiali, precum vitaminele, microelementele si fibrele alimentare [6, 8].
Acesti factori, corelati cu stresul fizic, psihic si cu influentele mediului, afecteaza in mod direct starea de
sanatate a populatiei [1, 11].

In acest context, dezvoltarea alimentelor functionale reprezinta o directie prioritard in cercetarea
si industria alimentara. Aceste produse sunt definite ca alimente care, pe 1&nga rolul nutritiv de baza,
exercita efecte benefice asupra organismului, contribuind la prevenirea unor afectiuni si la mentinerea
starii de sanétate [13, 15]. Extinderea gamei de astfel de produse constituie una dintre cele mai eficiente
modalitati de corectare a deficientelor nutritionale ale populatiei [7, 13].

Consumul regulat de alimente fortificate cu compusi biologic activi contribuie la cresterea rezistentei
organismului la factorii de stres si la optimizarea functiilor metabolice [4, 15]. in acest sens, dezvolta-
rea unor produse echilibrate, cu valoare nutritionala si biologica sporita, reprezinta un obiectiv major al
industriei alimentare moderne. Gama alimentelor functionale include produse de panificatie, cereale
pentru micul dejun, produse lactate fermentate, bauturi pe baza de fructe, precum si diverse produse
dietetice si fitonutritive [5, 13].

Un rol esential in obtinerea acestor produse il are selectia rationala a materiilor prime, inclusiv valo-
rificarea resurselor vegetale locale si a subproduselor rezultate din procesarea agroindustriala [4, 6]. In
acest context, utilizarea plantelor cu continut sporit de compusi bioactivi si integrarea materiilor prime
secundare reprezinta directii actuale de cercetare, cu impact semnificativ asupra sustenabilitatii si efi-
cientei economice [4, 12].

Un domeniu de interes deosebit il constituie valorificarea sroturilor provenite din extractia uleiurilor
vegetale, obtinute prin presarea la rece a semintelor oleaginoase [8, 11]. Acestea pastreaza cantitati im-
portante de proteine, fibre alimentare, lipide reziduale, vitamine si alti compusi bioactivi, ceea ce le confera
un potential considerabil pentru utilizarea lor in dezvoltarea produselor alimentare functionale [6, 11, 13].

In Republica Moldova, dezvoltarea sectorului de procesare a semintelor oleaginoase si extinderea
capacitatilor de producere a uleiurilor vegetale prin presare la rece au determinat cresterea volumului
de sroturi rezultate ca subproduse agroindustriale. in prezent, aceste resurse sunt valorificate prepon-
derent in alimentatia animalelor, desi compozitia lor chimica indica perspective importante de utilizare
in industria alimentara. Valorificarea superioara a sroturilor contribuie atat la cresterea eficientei eco-
nomice a procesarii materiilor prime vegetale, cat si la promovarea principiilor economiei circulare si
dezvoltarii durabile in sectorul agroalimentar.

Dintre sroturile disponibile pe piata locala, cele provenite din seminte de dovleac (Cucurbita pepo L.),
din seminte de armurariu (Silybum marianum L.) si din seminte de in (Linum usitatissimum L.) prezinta
un interes deosebit datorita continutului ridicat de proteine, fibre alimentare, aminoacizi esentiali, vita-
mine si elemente minerale [1, 6, 7]. Disponibilitatea acestor materii prime, utilizarea lor tot mai frecventa
in sectorul agroalimentar si profilul lor nutritional complex le recomanda drept ingrediente promitatoare
pentru dezvoltarea produselor alimentare functionale.

Noutatea lucrarii consta in evaluarea comparativa a valorii nutritive si biologice a sroturilor din se-
minte de dovleac, din seminte de armurariu si din seminte de in, prin raportarea continutului principalilor
nutrienti la necesarul zilnic recomandat si prin evidentierea potentialului acestora pentru dezvoltarea
produselor alimentare functionale si valorificarea sustenabild a subproduselor agroindustriale in condi-
tiile Republicii Moldova.

Obiectivul lucrarii a constat in evaluarea comparativa a compozitiei nutritionale si a valorii biologice
a sroturilor obtinute din seminte de dovleac, din seminte de armurariu si din seminte de in, precum si
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in argumentarea oportunitatilor de utilizare a acestora ca materii prime pentru dezvoltarea produselor
alimentare functionale cu valoare nutritiva sporita.

Materiale si metode de cercetare

Materiale de studiu

Obiectul cercetarii I-au constituit sroturile obtinute in urma presarii la rece a semintelor de dovleac (Cu-
curbita pepo L.), semintelor de armurariu (Silybum marianum L.) si a semintelor de in (Linum usitatissimum
L.). Aceste produse reprezinta subproduse ale industriei de obtinere a uleiurilor vegetale si sunt recunos-
cute ca surse importante de proteine, fibre alimentare, vitamine si compusi biologic activi [6, 8, 10].

Metode de cercetare

Studiul a fost realizat prin analiza comparativa si sistematizarea datelor disponibile in literatura sti-
intificd de specialitate, precum si a informatiilor privind compozitia nutritionala a sroturilor analizate.
Evaluarea valorii nutritive si biologice a inclus urmatorii indicatori:
continutul de proteine, lipide, glucide si fibre alimentare;
valoarea energetica;
profilul aminoacizilor esentiali;
continutul de vitamine;
continutul de macro- si microelemente.

Datele privind compozitia chimica au fost preluate si sintetizate din surse bibliografice relevante re-
feritoare la sroturile provenite din seminte oleaginoase [6-11, 14].

Evaluarea valorii nutritive
Aprecierea valorii nutritive a sroturilor s-a realizat prin raportarea continutului nutrientilor la valorile
de referinta pentru consumul zilnic necesar, conform recomandarilor elaborate de Autoritatea Euro-
peana pentru Siguranta Alimentara (EFSA) si Organizatia pentru Alimentatie si Agriculturd/Organizatia
Mondiala a Sanatatii (FAO/OMS) [3, 5].
Contributia fiecarui nutrient la necesarul zilnic a fost exprimata procentual (%), utilizand relatia:
Continutul nutrientului in 100 g produs

Contributia 1 zilnic (%) = 100
antribugialanecesaryl ziinic (3) Necesarul zilnic recomandat x 100 *

Evaluarea valorii biologice

Valoarea biologica a fractiei proteice a fost apreciata pe baza profilului aminoacizilor esentiali si prin
compararea acestuia cu modelul de aminoacizi recomandat de FAO/OMS pentru alimentatia umana [5].
O atentie deosebita a fost acordata aminoacizilor cu lant ramificat (BCAA) — leucina, izoleucina si vali-
na — datorita rolului acestora in metabolismul proteic si in procesele de regenerare tisulara [15].

Rezultate si discutii

In prezent, prelucrarea semintelor oleaginoase este realizata atat la nivel industrial, cat si in cadrul unita-
tilor agricole, prin tehnologii de presare la rece, care permit obtinerea uleiului concomitent cu un subprodus
valoros - srotul (turta oleaginoasa) [8, 11]. Acest procedeu tehnologic prezintd avantajul conservarii unei
fractii semnificative de compusi bioactivi in srot, comparativ cu metodele de extractie cu solventi [6, 11].

Srotul rezultat se caracterizeazd, de reguld, printr-o fractiune lipidica reziduala de 7-11%, un continut pro-
teic ridicat si un aport semnificativ de fibre alimentare (15-30%), fiind totodata o sursa importanta de vita-
mine si compusi fenolici [1, 6, 10]. Aceasta compozitie complexa conferd produsului o valoare nutritionald
Si energetica sporita, aspect confirmat de datele prezentate in tabelele 1-3. Rezultatele sunt in concordan-
ta cu literatura de specialitate, unde sroturile oleaginoase sunt descrise ca surse concentrate de proteine
(20-35%) si fibre alimentare (10-30%), variind in functie de materia prima si tehnologia de procesare [8, 10].
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Pentru evaluarea potentialului nutritional, au fost analizate sroturile obtinute din seminte de dovleac,
armurariu si in, materii prime recunoscute pentru continutul lor inalt de compusi biologic activi [1, 12].
Alegerea acestor tipuri de sroturi este justificatd atat de utilizarea lor tot mai frecventa in dezvoltarea
produselor alimentare functionale, cat si de orientarea actuala a cercetarilor catre valorificarea eficienta
a subproduselor agroindustriale [5, 13]. Aspectul este ilustrat in tabelul 1, care prezinta valoarea nutriti-
onala si energetica a sroturilor analizate.

Tabelul 1
Compozitia nutritionala a sroturilor din seminte oleaginoase
raportata la necesarul zilnic

Srot din seminte de | Srot din seminte de | Srot din seminte de
Nr Denumirea sub- dovleac armurariu in
d/fo stantei Norma % din % din % din
nutritive Cantitatea| norma/ |Cantitatea | norma /| Cantitatea | norma /
100 g 100g 100g
1. Proteine, g 50 33 66,0 22 440 26 52,0
2. |Grasimi, g 70 9 12,8 13 18,6 10 14,3
3. |Carbohidrati, g 260 23 8,8 " 4,2 12 4,6
4. |Fibre alimentare, g 20 6 30,0 28 140,0 30 150,0
Valoarea energeti-
5. ca, keal/kd - 305/1278 - 267 /1119 - 298 /1249 -

Analiza comparativa a sroturilor obtinute din seminte de dovleac, seminte de armurariu si seminte
de in (tab. 1) evidentiaza variatii semnificative in compozitia macronutrientilor. Continutul de proteine se
situeaza intre 22 si 33 g/100 g de produs, corespunzand la aproximativ 44,0-66,0% din necesarul zilnic
recomandat. Aceste valori sunt comparabile sau chiar superioare celor raportate in literatura de speci-
alitate pentru sroturile oleaginoase, unde continutul proteic variaza, de regul3, intre 20 si 35% [8, 10].

Proteinele din sroturile analizate pot fi incadrate ih categoria proteinelor cu valoare biologica sporit3,
datorita prezentei unui profil echilibrat de aminoacizi esentiali, indispensabili pentru desfasurarea opti-
ma a functiilor fiziologice ale organismului (tab. 2) [5, 6]. Rolul proteinelor in organism este fundamental,
acestea participand la procesele de crestere si regenerare tisulara, reglarea metabolismului, sustinerea
sistemului imunitar si transmiterea impulsurilor nervoase [5, 15]. Deoarece organismul uman nu poate
sintetiza aminoacizii esentiali, acestia trebuie furnizati prin alimentatie, ceea ce subliniaza importanta
surselor proteice de calitate [6, 15].

Dintre aminoacizii esentiali, aminoacizii cu lant ramificat (BCAA) — leucina, izoleucina si valina — pre-
zinta o importanta deosebita, fiind implicati direct in sinteza proteinelor musculare, procesele de rege-
nerare tisulara si producerea energiei in timpul efortului fizic [15]. Compozitia detaliatd a aminoacizilor
esentiali in sroturile din seminte de in, dovleac si armurariu este prezentata in tabelul 2, evidentiind
potentialul lor nutritional sporit si relevanta pentru dezvoltarea produselor alimentare functionale [5].

Tabelul 2
Compozitia aminoacizilor din srotul din seminte oleaginoase
Nr. | Denumireaaminoacizilor | >rotdinse- | $rotdinse- Srot din se- | Standard FAO/
- minte de ar- | minte de do- . .
d/o esentiali v ’ minte de in OoMSs
’ murariu vleac ’
1 2 3 4 5 6
1. |Valind, g 3,80 1,60 517 4,00
2. |Histiding, g 3,50 0,78 2,45 1,60
3. |lzoleucina, g 3,00 1,30 5,21 3,00
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Nr. Denumirea aminoacizilor $':°t clinse- ST il ez Srot din se- | Standard FAO/
- minte de ar- | minte de do- T .
d/o esentiali re g minte de in OoMS
g murariu vieac ’
4. |Leucing, g 5,60 2,40 6,82 6,10
5. |Lizing, g 4,50 1,20 418 4,80
6. |Metionina, g 0,85 0,60 2,20 2,30
7. | Treonina, g 3,30 1,00 419 2,50
8. |Triptofan, g - 0,60 1,38 0,70
9. |Fenilalaning, g 0,60 1,70 533 410
10 |Aminoacizi BCAA (leucina, 1310 5,30 17,20 1310
izoleucing, valina)
Nota: Continutul aminoacizilor este exprimat in g/100 g proteina. Tabelul este elaborat pe baza datelor
sintetizate din sursele bibliografice [1, 5, 6, 7], iar pentru srotul din seminte de in [9]. Valorile de referinta
FAO/OMS sunt prezentate pentru comparatia profilului aminoacizilor esentiali ai proteinelor.

Analiza datelor prezentate in tabelul 2 evidentiaza faptul ca sroturile din seminte oleaginoase
constituie surse importante de aminoacizi esentiali, necesari pentru sinteza proteinelor si desfasu-
rarea proceselor metabolice din organism [6]. Profilul aminoacidic al srotului din seminte de in se
remarca prin continuturi ridicate de leucina (6,82 g/100 g proteina), izoleucina (5,21 g/100 g prote-
ind), valina (5,17 g/100 g proteina) si fenilalanina (5,33 g/100 g proteina), valori care se apropie sau
depésesc nivelurile de referinta FAO/OMS pentru adulti [4, 5, 9]. In acelasi timp, profilul aminoacidic
al srotului de armurariu se incadreaza in limitele recomandate, confirmand valoarea sa nutritionala
adecvata [1, 7.

Un aspect deosebit de relevant il constituie continutul de aminoacizi cu lant ramificat (BCAA) din
srotul de seminte de in, care este de aproximativ 2,5 ori mai mare comparativ cu standardele FAO/OMS.
Aceasta caracteristica evidentiaza un potential nutritional ridicat, in special prin contributia la sustinerea
sintezei proteice, la refacerea tesuturilor si la procesele de regenerare musculara [5].

Sroturile sunt, de asemenea, bogate in fibre alimentare, cu valori cuprinse intre 6 si 30 g/100 g, ceea
ce corespunde la 30-150% din necesarul zilnic recomandat [13]. Fibrele alimentare, care includ celulo-
za, pectina, hemiceluloza si lignani, exercita multiple efecte benefice asupra organismului, printre care:
scaderea nivelului de colesterol, reducerea concentratiei de glucoza in sange, eliminarea substantelor
toxice, normalizarea motilitatii intestinale si actiunea antioxidanta [2, 13].

in plus, sroturile provenite din seminte de in, armurariu si dovleac constituie surse valoroase de
vitamine, precum si de macro- si microelemente esentiale, ceea ce le confera o valoare nutritionala
complexa si bine echilibrata [7, 13]. Aceasta compozitie bogata in compusi bioactivi si nutrienti indispen-
sabili este ilustrata in mod detaliat in tabelul 3, subliniind potentialul acestor materii prime pentru utilizari
functionale in domeniul alimentar.

Sinergia dintre proteinele cu valoare biologica sporita, fibrele functionale si micronutrienti confera
sroturilor proprietati nutritionale care le recomanda pentru utilizarea in formularea produselor alimentare
functionale si fortificate [2, 3, 13].
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Tabelul 3
Continutul de vitamine, macro- si microelemente in sroturile din seminte de dovleac,
armurariu si in (raportat la 100 g produs)

Srot din semin- | Srot din semin- Srot din se-
te de dovleac | te de armurariu minte de in
Nr. Denumirea.s.ubstantei Norma ) )
d/o nutritive Canti- | 29N | capgj- | odin | Can- | o 4
tatea nrzg tatea nr::g- tt':‘_ norma
Vitamine:
1. Vitamina B,, tiamina, mg 11 0,27 245 014 12,7 0,58 52,7
2. | Vitamina B,, riboflavina, mg 1.4 015 10,7 0,34 24,3 013 93
3. ;’I';am'ga B, acid pantote- 6,0 075 | 125 ; - | o059 | 98
4. | Vitamina B, piridoxina, mg 1,4 014 10,0 - - 0,29 171
5. | Vitamina B, acid folic, ug 200,0 58,00 29,0 - - 45 22,5
6. \r:]i;ami”a E, alfa-tocoferol, 12,0 220 | 183 | 47 | 392 | o1 | 08
7. Vitamina K, filochinona, ug 75,0 7,30 97 - - 17 2,3
8. | Vitamina B,, biotina, pug 50,0 91 18,2 - - 12 2,4
Macroelemente:
9. | Potasiu, K, mg 2 000 809 40,5 - - 683 3415
10. | Calciu, Ca, mg 800 46 58 120 140 198 24,8
M. | Magneziu, Mg, mg 375 592 1579 - - 302 80,5
12. | Sodiu, Na, mg 800 7 09 - - 22 2,8
13. | Fosfor, P, mg 700 1233 176 - - 560 80
Microelemente:
14. | Fier, Fe, mg 14 88 62,8 15 107 45 321
15. | lod, I, ug 150 12 8 - - - -
16. | Crom, Cr, ug 40 40 100 - - - -
17. | Mangan, Mn, mg 2 45 225 - - 172 86
18. | Cupruy, Cu, ug 1 1,343 | 1343 - - 1,063 | 106,3
19. | Seleniu, Se, pg 55 94 171 - - 19,4 353
20. | Fluor, F, ug 35 0,090 2,7 - - 0,6 7
21. | Zinc, Zn, mg 10 78 78 1,6 16 - -
Nota: Tabel elaborat de autori pe baza datelor privind compozitia vitaminica si minerala a sroturilor din
seminte de dovleac, seminte de armurariu si seminte de in, sintetizate din sursele [1, 6, 7, 13].
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Datele prezentate in tabelul 3 evidentiaza in mod convingator potentialul nutritional sporit al sroturilor
provenite din seminte de dovleac, armurariu si in, iar acestea pot fi considerate ingrediente functionale
valoroase pentru dezvoltarea produselor alimentare fortificate.

In ceea ce priveste continutul de vitamine, srotul din seminte de dovleac se remarc printr-un aport
echilibrat de vitamine din complexul B, in special vitamina B, (24,5% din necesarul zilnic) si vitamina
B, (29%), precum si printr-un continut moderat de vitamina E (18,3%) [6, 14]. $rotul din seminte de in
prezinta un nivel semnificativ de vitamina B, (52,7%), sugerand un rol important in sustinerea metabolis-
mului energetic [6, 7]. In schimb, srotul din seminte de armurariu se evidentiaza printr-un continut sporit
de vitamina E (39,2%) si vitamina B, (24,3%), indicand un potential antioxidant pronuntat [1, 7].

Analiza macroelementelor releva faptul ca srotul din seminte de dovleac se distinge printr-un aport
considerabil de fosfor (176,1% din necesarul zilnic) si magneziu (157,9%), contribuind semnificativ la
desfasurarea proceselor metabolice si la mentinerea sanatatii sistemului osos [14]. De asemenea, con-
tinutul inalt de potasiu (40,5%) sustine echilibrul electrolitic. Srotul din seminte de armurariu se carac-
terizeaza printr-un nivel ridicat de calciu (140%), fiind relevant pentru fabricarea produselor destinate
sustinerii structurii osoase [1, 3. In acelasi timp, srotul din seminte de in prezinta un aport considerabil
de magneziu (80,5%) si fosfor (80%), implicate in procesele neuromusculare si energetice [6, 71.

Din punctul de vedere al continutului de microelemente, srotul din seminte de dovleac se remarca
printr-un profil mineral valoros, asigurand acoperirea integrala a necesarului de crom (100,0%) si de-
pasind semnificativ aportul zilnic recomandat de mangan (225,0%) si cupru (134,0%). De asemenea,
acesta prezinta niveluri ridicate de fier (62,9%) si zinc (78,0%) [14]. Srotul din seminte de armurariu se
remarca printr-un continut sporit de fier (107,0%), fiind util in prevenirea anemiei feriprive [1, 3]. Srotul
din seminte de in contribuie substantial la aportul de cupru (106,0%) si mangan (86,0%), precum si de
seleniu (35,3%), element implicat in mecanismele antioxidante [6, 71.

in ansamblu, fiecare tip de srot prezinta un profil nutritional distinct: srotul din seminte de dovleac
se caracterizeaza printr-un continut sporit de minerale si microelemente esentiale, srotul din seminte
de armurariu se evidentiaza prin aportul de antioxidanti si calciu, iar srotul din seminte de in reprezin-
ta o sursa importanta de vitamine din complexul B si microelemente cu rol metabolic [1, 6, 7]. Aceste
particularitati justifica utilizarea sroturilor in dezvoltarea produselor alimentare functionale si fortificate,
destinate promovarii unei alimentatii echilibrate si cu valoare nutritionald sporita.

in baza datelor prezentate in tabelele -3, se poate concluziona c sroturile din seminte de dovleac
si armurariu prezinta o valoare nutritiva si biologica sporita, determinata de continutul semnificativ de
proteine, fibre alimentare, vitamine si elemente minerale esentiale [1, 14]. Aceste caracteristici evidentia-
za potentialul lor de valorificare ca materii prime naturale in dezvoltarea produselor alimentare inovative,
contribuind la cresterea valorii nutritive si la diversificarea sortimentului de produse destinate alimenta-
tiei sdnatoase.

Totodata, actualitatea si relevanta cercetarii sunt sustinute de necesitatea dezvoltarii si implemen-
tarii unor tehnologii moderne pentru obtinerea produselor alimentare de larg consum imbogatite cu
compusi bioactivi proveniti din resurse secundare agroindustriale, precum sroturile. Valorificarea aces-
tor subproduse contribuie nu doar la imbunatatirea calitatii nutritionale a alimentelor, ci si la promovarea
principiilor economiei circulare si a sustenabilitatii in industria alimentara [4, 12].

Concluzii

Sroturile obtinute din seminte de in, seminte de armurariu si seminte de dovleac reprezinta surse
valoroase de proteine, fibre alimentare, vitamine si elemente minerale esentiale, evidentiind un potential
semnificativ pentru utilizarea lor in dezvoltarea produselor alimentare functionale. Analiza comparativa
a compozitiei nutritionale a demonstrat ca fiecare tip de srot se caracterizeaza prin particularitati speci-
fice, care pot contribui la imbunatatirea valorii nutritive a produselor alimentare.

Rezultatele evidentiazd prezenta aminoacizilor esentiali, a unui continut sporit de fibre alimentare
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si a unor cantitati importante de vitamine si microelemente, ceea ce recomanda aceste materii prime
ca ingrediente promitatoare pentru formularea alimentelor cu valoare biologica sporita. Totodata, va-
lorificarea sroturilor provenite din procesarea semintelor oleaginoase contribuie la utilizarea eficienta a
subproduselor agroindustriale si la promovarea principiilor economiei circulare in industria alimentara.

Studiul realizat confirma oportunitatea valorificarii sroturilor din seminte de in, seminte de armurariu
si seminte de dovleac ca resurse alternative pentru obtinerea produselor alimentare inovatoare. Cu
toate acestea, pentru fundamentarea aplicabilitatii lor tehnologice si functionale, sunt necesare cerce-
tari suplimentare privind incorporarea acestor materii prime in diferite produse alimentare, evaluarea
influentei asupra proprietatilor fizico-chimice, tehnologice si senzoriale, precum si validarea efectelor
nutritionale in conditii reale de consum.

Nota: Studiul a fost efectuat in cadrul Programului Institutional 200101 ,Crearea soiurilor si clone-
lor pomicole, viticole si legumicole, perfectionarea procedeelor agrotehnice de cultivare si elaborarea
tehnologiilor de producere a vinurilor din soiuri de struguri locale si a produselor alimentare de ultima
generatie” in perioada 2024-2025.
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