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Alimentele functionale, nu numai ci oferd hrana organismului, dar au si
capacitatea de a imbunititi sindtatea sau de a reduce riscul de imbolndvire. Acestea
cAstigi popularitate (Beltran-Barrientos si colab, 2016). fn plus, constientizarea
consumatorilor cu privire la impactul alimentelor asupra sanatdtii este in crestere
semnificativi. In consecint3, numeroase marci au promovat mesele mai hranitoare, iar
productia de alimente sinitoase devine din ce in ce mai raspanditd (Palou si colab.,
2007).

Producatorii de alimente si-au mutat recent atentia catre produsele lactate
pentru a satisface cererea in crestere. In consecint3, s-au ficut mai multe incercdri de a
fmbunatiti produsele lactate, cum ar fi brinzeturile, prin Incorporarea constituentilor
functionali si antioxidanti (Fan si Brzeska, 2016). Acest lucru este necesar, deoarece
acestora le lipsesc de obicei substantele bioactive.

Plantele, amestecurile de plante si chiar compusii izolati sunt In mod obignuit
Incorporate in alimente pentru a oferi avantajele lor semnificative (Carocho si colab,,
2016). Branzeturile de diferite tipuri a fost imbunatatita In continutul nutritional prin
utilizarea extractelor din ierburi sau plante medicinale in timpul fabricarii. De exemplu,
frunze de rozmarin au fost adaugate in brinza semi-tare maturatd (Marinho si colab.,,
2015). Un alt exemplu, branza a fost suplimentatd cu praf de morcov portocaliu in
timpul procesului de maturare a laptelui. Descoperirile au aratat cd nivelul de vitamina
A si B-caroten din probele de brinzad au crescut, in timp ce textura si perceptia
generald au scdzut, ca urmare a deficientei de pudrei de morcov macinat fin (Roy,
2018).

Sambucus nigra este denumirea stiintifici pentru planta de soc negru.
Haschberg si Sambucus nigra L. sunt arbusti adaptabili, originari din emisfera nordica
(Martis si colab,, 2021). Ele sunt denumite in mod obisnuit soiul standard de soc si soc
negru silbatic european. Acesti arbusti apartin familiei Adoxaceae sub ordinul
Dipsacales.

Studiul compusilor bioactivi primari si al proprietatilor antioxidante ale
diferitelor plante cultivate si sdlbatice ale Sambucus nigra L. prezinta un interes
semnificativ in multiple domenii, cum ar fi horticultur, industria alimentard, industria
farmaceuticd si, mai recent, In cercetarea antiviralelor-medicamente pentru SARS-
Cov-2.

Socul (Sambucus nigra L.) a fost descoperit recent a fi o boabd bogatd in
antociani. Boabele de soc si preparatele sale (extracte, pulberi efc.), care contin un
nivel ridicat de antociani, in principal glicozide de cianidica (Marziliano si colab,, 2021)
pot fi folosite ca agenti de colorare intr-o varietate de alimente (Najgebauer-Lejko si
colab., 2021). Astfel, existd un interes din ce In ce mai mare pentru utilizarea fructelor
de soc ca ingredient functional si aditiv natural in crearea produselor alimentare.
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Acesta a fost folosit ca plantd medicinald in medicina traditionald de milenii,
deoarece antocianinele sunt cunoscute pentru beneficiile asupra sanatatii umana (Nile
si colab., 2016). Cu toate acestea, trebuie mentionat cd fructele de soc contin glicozide
cianogenice, care sunt oarecum otrdvitoare si provoacd varsaturi, dar, aceasta
toxicitate poate fi redus3 prin gitit (Dominguez si colab,, 2021).

Cele mai comune glucozide cianogenice includ sambunigrind, prunasing,
glicozide substituite cu hidroxi, zierina si holocalina (Kammerer si colab., 2007}. Cu
toate acestea, fructele de padure au cel mai scizut nivel al acestor substante chimice
otrivitoare in comparatie cu glucozidele cianogenice gisite in frunze sau flori. Fructele
de soc au fost folosite in industria alimentard pentru a produce placinte, jeleuri,
gemuri, inghetate, iaurturi si bduturi alcoolice (Jeon si colab., 2021; Pascariu si Israel-
Roming, 2022)

Desi fructele de soc au aritat rezultate incurajatoare ca colorant si antioxidant
(Dominguez si colab, 2021), cercetdrile privind utilizarea lor in alimente au fost
restrictionate.

Boabele de struguri, (Vitis vinifera L.), sunt utilizate in sectorul vinificatiei
pentru a face bduturi alcoolice prin procesul de presare a boabelor si ulterior
fermentarea lichidului rezultat. Produsele secundare primare produse in timpul
procesului de vinificatie constau dintr-o combinatie de sdmburi si coaja, cunoscutd sub
numele de tescovini de struguri. Tescovina reprezintd de obicei aproximativ 20-25%
din strugurii recoltati (Theagarajan si colab., 2019). Afacerea vinului genereazd o
cantitate substantiald de tescovind de struguri, avind consecinte semnificative de
mediu si economice {Beres si colab., 2017).

Produsele secundare au un nivel ridicat de polifenoli antioxidant (antociani) si
fibre alimentare, care au potentialul de a avea un impact pozitiv asupra sanatatii
umane. Aceste beneficii includ activitate antioxidanta, capacitdfi antibacteriene si
antiinflamatorii, precum si posibile efecte anticancerigene si cardiovasculare (Fontana,
si colab., 2013; Ratu, 2023, Reham si colab., 2023).

Cu toate acestea, ca rdspuns la cererea in crestere a consumatorilor pentru
alimente functionale, tescovina de struguri sub formd de pudrd a fost Incorporata in
mesele care au nivelul scizut de polifenoli si fibre alimentare. Acest adaos are ca scop
sporirea calititilor functionale si nutraceutice ale acestor alimente. Componentele
bioactive prezente in tescovind au o gami largi de utilizdri potenfiale, cum ar fi
alimente functionale, cosmetice, produse farmaceutice si suplimente (Garcia-Lomillo si
colab., 2017; Andualem, 2023).

Studiile anterioare au sugerat utilizarea pudrei sau extractelor de tescovina in
diverse produse alimentare, cum ar fi piine, paste, iaurt, branza si produse din carne
(da Silva si colab., 2017; R. Marchiani si colab., 2016a). Utilizarea pudrei de tescovina
ca parte componenti a produselor alimentare, are mal multe scopuri, inclusiv
promovarea metodelor de productie ecologice, reducerea cheltuielilor asociate cu
tratarea produselor, generarea de venituri suplimentare pentru producdtorii de
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struguri si atragerea atentiei consumatorilor cédtre optiuni alimentare mai sanatoase.
In plus, incorporarea subproduselor din struguri in produsele alimentare ar putea
servi ca o abordare inovatoare pentru crearea de alimente functionale care contin
antioxidanti derivati din surse naturale (Helkar PB, 2016; Alshaikh si colab., 2023).

Acizii organici, zaharurile reducitoare, aminoacizii, polipeptidele, nucleotidele

si alti compusi mici sunt constituentii primari ai substantelor aromatice nevolatile.
Branzeturile maturate sunt o sursd deosebit de abundentd a acestor componente
moleculare (Zheng, Shi & Wang, 2021).

Toate elementele de mai sus sunt produsul secundar al proceselor de
fermentatie si metabolice efectuate de microbioza prezentd in branza. Acestea au un
impact direct atat asupra gustului, cit si asupra texturii produsului final (Mayo si
colab., 2021; Tahir si colab, 2023). Atributele senzoriale ale branzei joacd un rol
crucial in determinarea experientei generale alimentare si a satisfactiei
consumatorului (Drake si Delahunty, 2017). Structura si compozitia specificd a branzei
activeazd simultan toate cdile senzoriale umane, conducdnd la o singura perceptie pe
care consumatorul o experimenteazi in timpul si dupd consumul de branzeturi.
Utilizarea procedurilor obiective ale stiintei senzoriale a condus la progrese in
intelegerea corelatiilor dintre aceste componente §i caracteristicile senzoriale ale
branzei (Drake si colab., 2017).

Avand in vedere obiectivul general de a determina impactul compusilor activi
derivati din adaosurile de fructe de soc si tescovind asupra proprietdtilor brinzei,
acest studiu isi propune s3 umple o lacuni de cunostinte prin procurarea si efectuarea
unei analize cuprinzitoare care include caracterizarea fizico-chimica, microbiologica,
biochimici si senzoriald a brinzeturilor imbogétite cu concentratii variate de soc si
tescovind. Simultan, intentioneazi si evalueze sistematic imbunitatirile eficacitatii
antioxidante si antibacteriene conferite de aceste adaosuri pe parcursul procesului de
maturare a branzei. Aceastd abordare cu mai multe fatete, este critica In elucidarea
rolurilor nuantate pe care aceste componente bioactive le joacd in fmbunatatirea
calititii branzeturilor, deschizind astfel potentiale cai pentru inovarea in productia de
branzeturi care ar putea duce la imbunititirea sigurantei alimentelor, la o durata de
valabilitate extinsa si la profiluri nutritionale fmbunatdtite, toate acestea fiind aliniate
cu cerintele moderne ale consumatorilor pentru alimente functionale cu beneficii
suplimentare pentru sanatate.

Acest studiu si-a propus sid exploreze utilizarea subproduselor din struguri:
tescovina de struguri rosii si fructe de soc, sub forma de pudre bjoactive pentru a
obtine sortimente de branzeturi maturate trei luni. Pudra obfinuti din tescovina de
struguri rosii (GPP) si fructe de soc (EFP) contin componente antioxidante precum
fenoli, antociani si flavonoide, compusi caracterizati prin bioactivitate ridicata. Acest
studiu a investigat potentialul incorporirii diferitelor procente (1%, 2%, 3%) de GPP
si EFP in branzeturi, pentru a creste valoarea nutritiva a acesteia, dar si modificarile
care apar pe parcursul a 2 luni de maturare. Rezultatele au indicat ca incorporarea

GPP si EFP a condus la Imbunétatiri ale compozitiel nutritionale, cum ar fi fenolici
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(5,201-6,62 mg GAE/g DW), antociani (3,389-4,748 mg C3G/g DW), flavonoide (0,398-
1,246 mg CE). /g DW). Carbohidratii specifici din branza sunt lactoza si galactoza.
Cantitatea de carbohidrati din branzeturile maturate a fost mai mica decat cantitatile
de carbohidrati din branzeturile proaspete. Acizii organici identificati au fost acidul
citric, acidul tartric, acidul succinic si acidul fumaric. Cea mai mare cantitate este
reprezentatd de acidul succinic. Tn ceea ce priveste perceptia generald, cea mai
apreciatd a fost proba de brianzi cu 1% tescovind si soc. Din punct de vedere
microbiologic, branza nu a suferit modificari nedorite semnificative. Utilizarea GPP si
EFP ca pulberi bioactive in branzi prezintd o strategie promitdtoare pentru a reduce
risipa alimentari si pentru a crea produse lactate inovatoare, cu valoare adaugata.
Dezvoltarea unor astfe]l de produse nu numai ci poate contribui la productia
alimentard durabild, ci poate oferi consumatorilor optiuni alimentare mai diverse, cu
caracteristici imbunatatite.

Cuvinte cheie: Subproduse, brinzi, acizi grasi, carbohidrati, acizi organici,
analiza senzoriala



