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Rezumat. In prezent, este relevant conceptul de productie cu zero deseuri, bazat pe principiul
prelucrarii profunde a materiilor prime (inclusiv a materiilor prime vegetale regenerabile).
Aproximativ 70 % din materiile prime secundare sunt furnizate agriculturii in forma brutd, insa
mai mult de 10 % nu sunt utilizate. O directie promitatoare pentru organizarea utilizarii deseurilor
este valorificarea lor, care ofera posibilitatea de a obtine substante nutritive din ele in fabricarea
produselor alimentare. Diferite tipuri de deseuri regenerabile in mod constant si relativ ieftine din
industria alimentara (industria uleiurilor si grasimilor) obtinute in timpul prelucrarii culturilor si
semintelor oleaginoase - coji de seminte, faind, turte etc. pot fi utilizate ca materii prime pentru
productia de proteine vegetale. Lucrarea de fata a evaluat continutul de proteina in semintele de
dovleac (32...56%), in semintele de in (25...45%), in nuci (pana la 50%), in semintele de floarea-
soarelui(19...44%) si in semintele de struguri (10...12%). Este prezentata analiza metodelor
eficiente de extractie a proteinelor din sroturi pentru utilizarea ulterioara in diverse produse
alimentare. S-a stabilit ca cea mai avansata metoda de extractie este metoda cu ultrasunet, pe
langa extractia cu microunde, cu apa subcritica si camp electric pulsat.

Cuvinte cheie: seminte oleaginoase, proteind, srot, tescovind, ultrasunet, metode de extractie,
produse alimentare nutritive

Introducere

In contextul actual al conceptului de productie cu zero deseuri, care se bazeazi pe
prelucrarea profundd a materiilor prime, inclusiv a celor vegetale regenerabile, se observa o
crestere a interesului In valorificarea deseurilor din industria alimentard pentru obtinerea
substantelor nutritive utilizabile in fabricarea produselor alimentare. Aceasta abordare ofera
oportunitatea de a maximiza utilizarea resurselor disponibile si de a reduce impactul asupra
mediului inconjuritor. In acest sens, diferite tipuri de deseuri regenerabile, cum ar fi cojile de
seminte, faina, turtele etc., provenite in timpul prelucrérii culturilor si semintelor oleaginoase,
devin subiect de interes pentru valorificarea lor in productia de proteine vegetale [1, 2].

Sroturile obtinute din seminte oleaginoase sunt adesea folosite pentru hrand, ingrasamant
sau compost datoritd continutului lor bogat in proteine, carbohidrati, minerale si azot (Tab. 1).

Tabelul 1

Compoziti chimica a sroturilor [1-4]

Substante Din seminte de Din seminte | Din Din seminte de Din seminte
dovleac de in nuci floarea-soarelui de struguri

Proteine, % 32-56 25-45 <50 19-44 10-20

Glucide, g 21.2 9 8 13 1

Lipide, g 2.6 10 18 18 5.2

Fibra brutd, % <38 7.02 20.57 12.64-31.88

Vitamine, saruri minerale Zn, K, Ca, Mg, Fe | A, niacin - Ca, P, Fe, Vit. E, B | Antioxidanti
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Metode de obtinere a sroturilor din seminte oleaginoase

Extragerea uleiului din seminte sau fructe se realizeaza prin doud metode: prin presare sau
cu solventi chimici. Produsul obtinut prin presare se numeste srot, iar prin extractie cu solvent
obtinem miscela si srot. Productia de turte de ulei se realizeaza prin unul dintre cele doud procese
mecanice (presele cu snec si extrudele). Cea mai frecventa metoda de obtinere a sroturilor si
uleiurilor comestibile este metoda de presare [5]. Avantajul acestei metodei consta In conservarea
nutrientilor si a gustului cu o calitate supreioara a uleiurilor si a produselor secundare, dar cantitativ
mai redus [6]. In Fig. 1 este prezentat procesul tehnologic standart de extragere a uleiurilor si
obtinere a sroturilor [7, 8].
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Figura 1. Procesul tehnologic de obtinere a sroturilor si uleiului vegetal din seminte oleaginoase

Sroturile din seminte din dovleac. Srotul de seminte de dovleac este un produs rezidual
obtinut din productia de ulei de dovleac, care contine o varietate de substante nutritive esentiale,
cum ar fi vitamine, fibre, macro si microelemente. Acesta are o culoare crem sau fistic, in functie
de soiul de dovleac utilizat. Continutul sdu de proteine variaza intre 32% si 55%, inclusiv toti
aminoacizii esentiali, si poate ajunge pand la 40% proteind brutd. De asemenea, contine pana la
38% fibre si cantitati semnificative de vitamine. Datoritd continutului ridicat de proteine,
disponibilitatii si costului scdzut, srotul presat la rece din seminte de dovleac este 0 materie prima
alternativa valoroasd pentru obtinerea de izolate proteice, hidrolizate de proteine si compusi
bioactivi (in principal oligopeptide) care posedd o gama largd de functii dietetice si terapeutice.
Principalele proteine din semintele de dovleac sunt globulinele insotite de gluteline si cantitati mai
mici de albumine si prolamine [9].

Sroturile din seminte de in. Inul reprezinta o specie anuala din familia Linaceae, indltimea
acesteia ajunge pana la 1 m, care este cultivata pentru producerea de fibre textile si ulei de seminte
de in. In ultimii ani, semintele de in au devenit cunoscute ca aliment functional datoriti compozitiei
sale nutritionale care are efecte pozitive asupra prevenirii bolilor, oferind componente benefice
pentru sanatate precum acidul alfa-linolenic, lignani si polizaharide [10]. Sroturile din seminte de
in au un potential utilizabil imens in lipide, proteine, fibre solubile si lignani [2, 11].

Sroturile din nuci au o importantd semnificativd in industria alimentard datorita
continutului lor nutritiv bogat (protein, fibre, grasimi alimentare, vitamine) si versatilitdtii in
utilizare (aditiv si supliment alimentar, hrana animalelor). Ele reprezinta o resursa valoroasa care
poate fi valorificata in diverse moduri pentru a imbundtdti calitatea produselor alimentare si a
asigura aportul optim de nutrienti pentru consumatori [12]. In plus, reziduurile de nuci au 18
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aminoacizi, acidul glutamic (21,30%~21,70%), arginina (13,60%~15,20%) si acidul aspartic
(10,20%~10,50%) care sunt principalii aminoacizi [13].

Sroturi din seminte de struguri. Strugurii sunt folositi In principal pentru producerea
vinului, care reprezintd una dintre principalele industrii din tard. Procesarea strugurilor in
Republica Moldova nu se rezuma doar la producerea de vin, ci poate fi extinsd pentru a obtine
ingrediente valoroase si sustenabile din deseurile rezultate in procesul de vinificatie. Valorificarea
acestor deseuri poate aduce beneficii multiple, inclusiv reducerea impactului asupra mediului,
valorificarea optima a resurselor disponibile si diversificarea industriei vitivinicole [14]. Sroturile
din seminte de struguri au un continut de proteine in jur de 10...20% si au un continut semnificativ
de antioxidanti.

Sroturi din seminte de floarea-soarelui. In procesul de extractie a uleiului de floarea-
soarelui, apare o modificare in solubilitatea substantelor proteice din cauza denaturdrii acestora.
Tratamentul cu umiditate si caldurd duce nu doar la o scadere a solubilitatii, ci si la 0 anumita
deteriorare a aminoacizilor. Astfel, proteinele extrase din sroturile obtinute Tn acest proces prezinta
o functionalitate si o calitate organoleptica mai scazutd In comparatie cu proteinele extrase din
srotul degresat. Sroturile sunt principalele produse secundare obtinute dupa extragerea uleiului din
seminte [15]. Sroturile de floarea-soarelui sunt mai bogate in fibre (12,64%) si proteine (21,60%),
cu un profil de aminoacizi echilibrat. Srotul de floarea—soarelui are continut considerabil de
substante anorganice, minerale, cum ar fi: magnesium (4,76 g/kg), selenium (1,99 g/kg), cesium
(1,02 g/kg), calcium (1163,32 mg/kg), thallium (587,97 mg/kg), zinc (94.78 mg/kg) [16].

Metodele de extractie a proteinelor din sroturi

Metoda de extractie cu ultrasunete este utilizata pentru a sparge structura celulara a sroturilor
si a elibera proteinele 1n solutie. Ultrasunetele pot imbundtati eficienta procesului de extractie si pot
reduce timpul necesar. Aceastd metoda implica utilizarea undelor sonore de inaltd frecventa (>20
kHz) pentru a descompune structura celulard a materialului vegetal si a elibera proteinele.
Temperatura si presiunea pot atinge valori ridicate, facilitdnd eliberarea proteinelor [17].

Extractia asistatd de ultrasunete a fost initial studiatd in anii 1950 pentru obtinerea
proteinelor din surse naturale, iar aplicarea sa in domeniul alimentar este relativ recenta. Extractia
asistatd de ultrasunete se bazeaza pe propagarea oscilatiilor de presiune intr-un mediu lichid,
generand microbule care duc la ruperea peretelui celular si la transferul substantelor in mediu.
Performanta metodei cu ultrasunete depinde de diferiti factori, solventul de extractie, timpul si
temperatura de expunere, frecventa ultrasunetelor, puterea si tipul de echipament utilizat. Metoda
de extractie cu ultrasunet are mai multe avantaje, inclusiv randament imbunatatit, timp de
procesare mai mic si este eficientd din punct de vedere energetic, usor de instalat, cu un impact
minim asupra mediului. In plus, necesiti o investitie redusi si timpi de extractie mai scurti,
reducand astfel durata procesului si costurile asociate. Astfel, fiind o tehnologie rapida, rentabila
si ecologicd, aceastd metoda a fost utilizatd pentru a extrage si modifica proteinele vegetale,
imbunatatind eficienta procesului de extractie. Recent, dovezile existente pentru extractia asistata
de ultrasunete a proteinelor vegetale au fost rezumate de Rahman et al. [18, 19]. Extractia asistata
cu ultrasunete a proteinei din faina de floarea soarelui a fost efectuata si testatd pentru efectul
acesteia asupra proprietatilor fizico-chimice si functionale ale proteinei. S-a constatat ca in conditii
optime de extractie de densitate de putere (220 W/I), temperatura (45°C), timp de extractie (15
min), s-a obtinut un randament proteic de 54,26%. S-a constatat cd metoda cu ultrasunet ajuta la
extragerea continutului de proteine si la furnizarea de proprietati functionale, in continuare,
produsul ar putea fi utilizat pentru sosurile de salate, pentru produsele din carne si lapte [17,18,20].

Metoda de extragere cu microunde este o tehnica eficienta care implicd expunerea
mostrelor la unde electromagnetice cu frecventd inalta, care genereaza caldura si permit eliberarea
proteinelor din matricea biologica in intervalul de la 300 MHz la 300 GHz [19]. Comparativ cu
tehnologiile traditionale, extragerea cu microunde aduce cu sine unele beneficii notabile. Printre
acestea se numara reproductibilitatea crescuta Intr-un interval mai scurt de timp si un consum mai
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redus de solventi si energie. Aceste aspecte fac ca aceasta metoda sa fie potrivita pentru extragerea
diverselor tipuri de compusi, inclusiv proteine, carbohidrati si polifenoli antioxidanti [20].

Utilizarea apei subcritice s-a dovedit In ultimii ani a fost o metoda ecologica, si rapida
pentru a obtine compusi solubili in apad. Aceastd metodd poate fi utilizatd pentru extragerea
compusilor bioactivi sau ca un inlocuitor al altor metode care utilizeaza substante acide, alcaline
si medii enzimatice pentru hidroliza macromoleculelor(proteine in peptide si aminoacizi si
polizaharide in zaharuri fermentabile). Pentru a obtine starea subcritica, apa este Incdlzita la
temperaturi cuprinse intre cele de punctul de fierbere (100°C) si temperatura sa critica (374°C
Metoda de extractie cu apa subcritica este o tehnologie eficienta, ieftina, rapida si ecologica.

Tehnologia campului electric pulsat poate perturba membranele celulare si peretii celulari
ceea ce duce la deschiderea porilor si eliberarea proteinelor din celule [21]. Metoda de extractie
cu camp electric pulsat consta Intr-o serie de impulsuri electrice de Tnalta tensiune de scurta durata
care creeaza o intensitate a cAmpului electric de la 1 1a 80 kV/cm in interiorul camerei de tratament.
Avantajele acestei metode consta Intr-un consum redus de energie, eficienta sporita si conservarea
structurii si activitatii proteinelor dar cu costuri initial ridicate [22].

Concluzii

Valorificarea sroturilor in obtinerea compusilor functionali este un aspect important al
gestionarii durabile a resurselor si al dezvoltarii de produse alimentare inovatoare si sanatoase.
Acest proces poate implica diverse tehnologii si metode, in functic de natura sroturilor si de
compusii functionali doritori de a fi obtinuti. Au fost identificate directiile de valorificare a
sroturilor in obtinerea ingredientelor functionali: extracte din plante si fructe, fibre dietetice,
proteine vegetale, uleiuri esentiale, antioxidanti si conservanti naturali. Prin valorificarea sroturilor
in obtinerea compusilor functionali, industria alimentara poate reduce pierderile de resurse, poate
dezvolta produse alimentare mai sdnatoase si mai sustenabile si poate satisface cerintele
consumatorilor din ce In ce mai preocupati de originea si calitatea alimentelor pe care le consuma.
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