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VALORIZATION OF BACO NOIR GRAPES IN THE TECHNOLOGY OF OBTAINING OF GUMMY CANDIES

Summary. The number of people suffering from food allergies is continuously increasing. Allergic reactions to
synthetic additives widely used in candy production are part of this category. The aim of this study was to develop
alternative gummy candies based on natural ingredients that substitute synthetic analogs, as well as to study their
effect on organoleptic and microbiological characteristics. The developed candies contain Baco Noir grape juice as a
source of color, flavor, and biologically active compounds. Organic wine vinegar was added as a natural preservative
and color stabilizer. The results showed that the mass fraction of moisture in the candies is overestimated and varies
from 70 to 75%. This is explained by the replacement of sugar with honey and the use of liquid ingredients: juice and
vinegar. At the same time, the samples proved to be microbiologically stable, indicating the positive antimicrobial
effect of the natural ingredients.

Keywords: gummy candies, Baco Noir, grape juice, natural wine vinegar, sensory analysis, microbiological analysis.

Rezumat. Numarul persoanelor care suferd de alergii alimentare este in crestere continud. Reactiile alergice la adi-
tivii sintetici utilizati pe scara larga in productia bomboanelor fac parte din aceasta categorie. Scopul lucrdrii a fost de
a elabora bomboane gumate alternative, bazate pe ingrediente naturale ce substituie analogii sintetici, precum si de
a studia efectul acestora asupra caracteristicilor organoleptice si microbiologice. Bomboanele elaborate contin suc de
struguri Baco Noir ca sursd de culoare, aroma si compusi biologic activi. Otetul de vin organic a fost adaugat in calitate de
conservant natural si stabilizator de culoare. Rezultatele obtinute au aratat ca fractia masica a umiditatii din bomboane
este supraestimata si variaza de la 70 la 75%. Acest lucru se explica prin inlocuirea zaharului cu miere de albine si utiliza-
rea ingredientelor lichide: suc si otet. In acelasi timp, probele s-au dovedit a fi stabile din punct de vedere microbiologic,
ceea ce indica efectul antimicrobian pozitiv al ingredientelor naturale.

Cuvinte-cheie: bomboane gumate, Baco Noir, suc de struguri, otet de vin natural, analiza senzoriala, analiza micro-
biologica.

INTRODUCERE intreaga lume creste cantitatea consumatd a acestor
categorii de produse [3] (figura 1). Consumul excesiv
de bomboane prezinta insa un factor de risc pentru
sandtate, in special a copiilor [4; 5], nu doar din ca-
uza zaharului: efectul negativ al acestui tip de dul-
ciuri este stimulat de aromele si colorantii artificiali
utilizati.

Astazi, producatorii sunt orientati spre castiga-
rea increderii consumatorilor, strdduindu-se sd isi
facd produsul de inaltd calitate, utilizand ingrediente

Se stie ca alimentatia are un rol esential pentru sa-
ndtatea si calitatea vietii. atd de ce, actualmente, nu
numai nutritionistii, ci si consumatorii sunt ingrijorati
de utilizarea unui numér mare de aditivi alimentari
sintetici in productia alimentara [1; 2].

Piata produselor de cofetdrie, cum ar fi bomboa-
nele gumate, creste zilnic datoritd pretului scazut si
a indicatorilor organoleptici atractivi, respectiv in
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Figura 1. Ponderea absolutd a celor 14 categorii de alimente in totalul alimentelor preferate de consumatori [3].

naturale. In plus, se acorda atentie sporita dezvoltarii
produselor alimentare noi, in care nu numai compo-
nentele sunt obtinute din surse naturale, ci se folosesc
si conservanti naturali [6]. O mare parte dintre cer-
cetdri se concentreaza pe imbunatdtirea proprietatilor
functionale ale jeleurilor, dar exista si cercetari privind
inlocuirea colorantilor artificiali cu cei naturali si in-
locuirea zahdrului simplu cu indulcitori mai sanétosi.
Principalele ingrediente pentru acest tip de bomboa-
ne sunt: un agent de gelifiere, cel mai des gelatina; un
indulcitor, cel mai des zahdrul; apoi se adauga arome,
coloranti, regulatori de aciditate si conservanti [7]
(figura 2).

In tehnologia de fabricare a bomboanelor gumate,
pentru culoare se utilizeaza frecvent suc de fructe sau
legume. Pentru Republica Moldova, tara agrara in care

vectorul de imagine este vinificatia, prezinta interes
valorificarea unor soiuri de struguri neapreciate la jus-
ta lor valoare. Printre acestea se numérd Baco Noir —
o incrucisare a soiului francez Folle Blanche cu un hi-
brid american putin cunoscut din familia Vitis riparia.
Vinul din Baco Noir are un corp slab spre mediu, aci-
ditate ridicata si continut redus de taninuri, de aceea
vinificatorii autohtoni nu folosesc soiul respectiv la
producerea vinului.

Prezentul articol analizeaza posibilitatea utiliza-
rii sucului din struguri Baco Noir ca sursd de sub-
stante biologic active in tehnologia bomboanelor gu-
mate cu valoare nutritiva ridicatd. Au fost efectuate
cercetdri experimentale privind stabilirea influentei
ingredientelor naturale autohtone asupra calitatii
produselor finite.

Agenti de retinere a
umiditatii

Agenti de glazura

Gelifianti
Antioxidanti
coorany |
aromatzatori |
0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100

Figura 2. Frecventa de utilizare a aditivilor alimentari in bomboane gumate, % din masa [7].
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MATERIALE SI METODE

Materii prime si reactivi

Studiile stiintifice practice axate pe prepararea si
studierea parametrilor de calitate a bomboanelor gu-
mate au fost realizate in cadrul Departamentului Ali-
mentatie si Nutritie, Facultatea Tehnologia Alimente-
lor a Universititii Tehnice a Moldovei. In acest studiu,
bomboanele gumate au fost obtinute folosind materii
prime autohtone achizitionate pe piata ecologica lo-
cald: struguri (Baco Noir), otet de vin rosu (organic)
5% si miere naturald de mai (anul recoltei 2023). Toti
reactivii chimici utilizati au fost achizitionati de la
compania locald ,,Ecochimia SRL” si corespundeau
gradului de puritate analitica.

Prepararea bomboanelor

Pentru producerea bomboanelor gumate, reteta
originald a fost modificata: s-a folosit miere in loc de
zahdr ca indulcitor, otet de vin ca acidifiant natural, iar
ca baza s-a ales un suc dens colorat, proaspit stors, din
struguri Baco Noir [8]. S-au utilizat diferite concen-
tratii de otet cu scopul de a determina influenta aces-
tuia asupra culorii si a altor caracteristici importante
de calitate, intrucat culoarea este factorul de baza care
influenteaza perceptia senzoriald si acceptarea de catre
consumatori. Reteta elaborati pentru bomboanele gu-
mate este prezentata in tabelul 1.

Procesul tehnologic incepe cu prepararea sucului de
struguri, care presupune spélarea strugurilor, separarea
bobitelor de struguri, obtinerea si filtrarea sucului. Para-
metrii sucului obtinut sunt: °Brix - 16,57 + 0,10; pH -
3,7 £ 0,0; acid ascorbic (mg/100 mL) - 4,87 + 0,13.

Tehnologia de preparare a bomboanelor include
urmatoarele etape:

1. Pasteurizarea sucului de struguri proaspat stors
la temperatura de 70+2 °C timp de 25-30 min.

2. Adaugarea gelatinei la sucul racit pana la tem-
peratura de 20+2 °C si lasarea acestuia sa se umfle.

Figura 3. Aspectul probei in exterior i interior.

5. Adaugarea mierii si amestecarea pana la dizol-
varea completa a acesteia.

6. Amestecarea otetului de vin rosu.

7. Turnarea masei in forme si depozitarea acestora
pandlasolidificarea completa la temperatura de 4+2 °C
(figura 3).

Metode fizico-chimice de analiza

Determinarea substantei uscate si a umiditdtii. Pro-
ba prelevata pentru determinare este expusa unei sur-
se de caldurd pana la o greutate constanta. Pierderea
in greutate, calculata ca procent, reprezinta continutul
de umiditate, iar reziduul ramas - substanta uscatd
[9]. Continutul de substantd uscatd (X,%) din proba
analizatd se calculeaza folosind urmatoarea formula:
sy = ()

(m,-m)
unde: !

m - masa fiolei goale, g;

m, - masa fiolei cu produs umed (pana la uscare), g;

m, - masa fiolei cu produs uscat (dupd uscare), g.

Umiditatea (W,%) din proba analizata se calculea-
za folosind urmatoarea formula:

W%=100 - SU%. (2)

Aciditatea titrabild (AT). AT a fost determinata
prin titrare la pH 8,1 cu NaOH 0,1 N. Fenolftaleina
(0,1%) a fost utilizatd ca indicator [10].

Determinarea activitdatii antioxidante cu ajutorul
radicalului liber DPPH. Activitatea antioxidantd a ex-
tractelor a fost determinatd utilizand spectrofotome-
trul SHIMADZU UV-1800 si exprimati ca procent de
inhibare a DPPH cu ajutorul urmatoarei ecuatii:

-100%, (1)

3. Incv:al.zurea amestecuh'n pand la max. 60 °C. AA% =07 A 100% , 3)
4. Récirea amestecului pana la temperatura de unde: 0
202 °C. '
Tabelul 1
Reteta bomboanelor gumate
Codul Ingrediente, %
esantionului Suc proaspat Miere de albine Gelatina Acid citric Otet de vin
de struguri Baco Noir rosu
PC, 79,00 10,13 10,13 0,74 -
P, 78,00 10,35 10,35 - 1,30
P, 77,00 10,25 10,25 - 2,50
P, 76,00 10,10 10,10 - 3,80
P, 75,00 10,00 10,00 - 5,00
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A, - absorbanta solutiei DPPH la t = 0 sec.;

A - absorbanta amestecului reactiv dupa 30 min.;

O valoare mai mica de A in proba analizata aratd
0 activitate antioxidantd mai mare [11].

Determinarea continutului de polifenoli. Pentru
determinarea continutului total de polifenoli in ex-
tractele din bomboane gumate a fost utilizatd metoda
Folin-Ciocalteu [12]. S-au luat 0,5 ml de solutie cerce-
tatd si s-au transferat intr-un balon cotat de 25 ml, con-
tinand 10 ml de apd distilata, in care s-au addugat 0,5
ml de reactiv Folin-Ciocalteu. Dupa 5 min. de repaus,
au fost addugate 8 ml solutie de carbonat de sodiu 7,5%
si amestecate minutios. Volumul balonului a fost adus
pana la cota cu apd distilatda. Dupa 2 ore, a fost masuratd
absorbanta la lungimea de unda A=765 nm cu ajutorul
spectrofotometrului SHIMADZU-UV-1800, folosind
o cuvd de cuart de 10 mm. Rezultatele continutului de
polifenoli totali, exprimate in mg GA/100 g de produs,
au fost obtinute utilizdnd curba de calibrare a acidului
galic (y =1,4x+0,0037, R2 = 0,999).

Evaluarea parametrilor de culoare

Parametrii de culoare ai bomboanelor gumate (L¥,
a*, b* si AE) au fost mésurati utilizind colorimetrul
Minolta (Model CR 400, Konica Minolta, INC, Tokyo,
Japonia). Diferenta de culoare CIELAB dintre oricare
doua culori din spatiul de culoare este distanta dintre
punctele care le reprezintd. Distanta data este denu-
mitd diferentd totald de culoare si se reprezintd prin
AE. Aceasta indica magnitudinea diferentei de culoare
dintre probele de control si cele investigate [13]. Toa-
te masurdtorile au fost efectuate la lumina naturala a
zilei. Analizele au fost facute in triplu exemplar, iar re-
zultatele sunt exprimate ca medii cu abatere standard.

Analiza senzoriala

Analiza senzoriald a fost efectuatd de 10 persoane
(23-64 de ani), angajati ai Facultatii Tehnologia Ali-
mentelor, UTM, cu experienta anterioara in evaluarea
senzoriala a diferitelor produse alimentare. Toate pro-
bele au fost codificate si evaluate la lumina zilei si la
temperatura camerei. Degustatorii au fost repartizati in
cabine separate si li s-au oferit biscuiti simpli si apa platd
intre probe pentru a neutraliza gustul. Au fost evaluate
aspectul, culoarea, mirosul, gustul si consistenta produ-
selor elaborate utilizand sistemul de 5 puncte [14].

Analiza microbiologica

Pentru determinarea stabilitatii microbiologice a
produsului, s-au efectuat determindri pe medii selecti-
ve Agar si Sabouraud dextroza agar (s-au facut dilutii
corespunzatoare). Fiecare proba de bomboane gumate
a fost analizata dupa 1, 3 si 7 zile de depozitare la tem-
peratura 4+2 °C. Microorganismele au fost examinate
cu ajutorul unui microscop optic binocular Kern (mo-
del OBF-1, Germania) [15].
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Analiza statistica

Toate analizele au fost efectuate la temperatura ca-
merei de 20£1 °C, in triplicat. Rezultatele au fost ex-
primate ca valori medii cu abateri standard (SD). Di-
ferentele semnificative reprezentate prin litere au fost
obtinute printr-o analizd unidirectionala a variantei
(ANOVA) urmata de testul Tukey (p < 0,05). Aceste
analize statistice au fost efectuate utilizind Microsoft
Office Excel 2019 si Software-ul XLSTAT.

REZULTATE SI DISCUTII

Bomboanele gumate au fost produse cu addugarea
diferitor cantitati de otet din vin rosu obtinut prin fer-
mentarea naturald. Utilizarea sucului din struguri rosii si
a otetului din vin au fortificat produsul elaborat cu anto-
ciani. In plus, functionalitatea potentiald a bomboanelor
elaborate pentru sustenabilitatea sandtatii si pentru un
posibil efect general asupra sistemului imunitar se dato-
reazd utilizdrii produselor naturale cu scopul excluderii
aditivilor artificiali. Fabricarea bomboanelor gumate va
permite furnizarea acestor componente benefice unui
grup mai mare de consumatori si va reduce sau exclude
complet efectul negativ asupra perceptiei bomboanelor
ca un produs periculos pentru consum.

Datele prezentate in figura 4 arata cd bomboanele
elaborate au un continut de umiditate sporit ce consti-
tuie 65-68%. Acest lucru poate fi explicat prin faptul ca
principalul ingredient al bomboanelor este sucul, care
reprezintd 75-85% din masa totala. Un alt factor ce in-
fluenteaza continutul ridicat de umiditate este absenta
zahdrului in probe.

Umiditatea crescutd a produsului este un indica-
tor al riscului sporit de alterare microbiologica, dar are
un efect pozitiv asupra reducerii valorii energetice si
nu afecteazi negativ gustul. In continuare se va deter-
mina in ce méasurd acest indicator afecteaza stabilitatea
microbiologicd a bomboanelor si daca otetul isi inde-
plineste functia de conservant pentru a mari termenul
de valabilitate al produsului.

Luand in considerare faptul cd probele elabora-
te contin otet, precum si suc de struguri cu continut
sporit de acizi organici (acetic, galic, ascorbic etc.), a
fost determinatd aciditatea totald titrabild a bomboa-
nelor, rezultatele fiind prezentate in figura 5. Asadar,
aciditatea totald titrabild a probelor variaza de la 8,5
pana la 11,45, crescAnd direct proportional cu marirea
concentratiei de otet. Codex Alimentarius reglemen-
teazd aciditatea totala titrabila pentru bomboane de la
6 pana la 22,5 [16]. Aciditatea este un factor impor-
tant care poate impiedica alterarea microbiologica a
produsului si care este asigurata de otet in compozitia
bomboanelor gumate [17].
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Figura 4. Continutul de substantd uscata si umiditatea in probele elaborate.
Sursa: Elaborata de autori.
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Figura 5. Continutul aciditétii totale titrabile in bomboanele elaborate.

Sursa: Elaboratd de autori.
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Figura 6. Activitatea antioxidantd si continutul de polifenoli in bomboanele elaborate.

Sursa: Elaboratd de autori.
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Tabelul 2
Efectul cantitatii de otet de vin rosu asupra parametrilor de culoare ai bomboanelor gumate
Codul esantionului L* b* AE*
PC, 16,92+0,33* 10,0+0,33¢ 1,52+0,15¢ -
P, 17,58+0,25° 8,69+0,25® 1,14+0,21¢ 1,52+0,24°
P, 18,37+0,19¢ 8,25+0,16* 0,95+0,29¢ 2,3540,21°
P, 19,63+0,26¢ 9,68+0,31% 0,79+0,19° 2,83%0,25¢
P, 20,29+0,27¢ 7,70%0,29* 0,53%0,20° 4,20+0,25¢

Notd: Datele insotite de litere la exponent pentru esantioane sunt semnificativ diferite (p<0,05);
rezultatele sunt prezentate ca medie + abatere standard.
Sursa: Elaborat de autori.

Exista o asociere puternicd intre polifenoli si prop-
rietatile antioxidante [18; 19]. Din figura 6 observam
ca activitatea antioxidantd in probe creste treptat. Prin
urmare, odata cu cresterea concentratiei de otet, creste
si activitatea antioxidanta a produsului, intrucat otetul
natural de vin rosu in sine este un produs cu activita-
te antioxidantd ridicatd. Conform rezultatelor deter-
minarii polifenolilor (figura 6), continutul acestora
variazd de la 60 la 33 mg/100 g. Astfel, cantitatea de
polifenoli in probe e puternic dependentd de materi-
ile prime utilizate. Este evident ca sucul de struguri
rosii contine cantitati mai importante de polifenoli
decét otetul de vin rosu, in acelasi timp, continutul de
polifenoli in probe scade treptat odata cu micsorarea
cantitétii de suc si cresterea cantitatii de otet.

Rezultatele analizei spatiului de culoare CIELAB au
aratat ca, prin cresterea adaosului de otet de vin rosu,
se atestd o diferenta semnificativa intre valorile L*, a* si
b*. Datele privind valorile parametrilor de culoare (L, a,
b) ale bomboanelor gumate sunt prezentate in tabelul 2.

Mediul acid a contribuit la cresterea nesemni-
ficativa a valorii L*, de la 16,92 la 20,29 si, respec-
tiv, la intunecarea culorii bomboanelor. Pigmentii
culorii rosii (componenta a*) au crescut nesemni-
ficativ datoritd prezentei antocianilor din struguri,
care, avand o structurd cationica flavilium cu un
atom de oxigen incarcat, sunt stabilizati in prezen-
ta cationilor de H*. De asemenea, valorile com-
ponentei b* au scdzut la 0,53, demonstrand pre-
zenta nesemnificativi a pigmentilor de culoare
albastra. S-a constatat o crestere notabila a valorii
AE comparativ cu proba de control (PC ) (tabelul 2).
Valorile AE au fost de 1,52; 2,35; 2,83 si 4,20 res-
pectivpentru P, P, P, si P_. AE este mai mare pentru
proba P, indicand o schimbare majora a culorii (fata
de proba de referinta PC ) in comparatie cu celelalte
probe. Aceastd modificare a parametrilor de culoare
sau cresterea valorii AE in comparatie cu proba mar-
tor poate fi cauzatd de cresterea aciditatii probelor, in
ciuda reducerii volumului de suc de struguri [20].

Aspect

Post-gust

—e—PC1
—8—P2
—e—P3
P4
== P5

Figura 7. Evaluarea senzoriala a bomboanelor gumate.
Sursa: Elaborata de autori.
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Figura 8. Efectul timpului de depozitare si al adaosului de otet de vin rosu asupra
stabilitatii microbiologice a bomboanelor gumate.
Sursa: Elaboratd de autori.

S-a investigat impactul adaugarii otetului de vin
rosu asupra compozitiei bomboanelor gumate si au
fost evaluate 5 caracteristici de calitate organoleptica.
Scorurile medii pentru aspectul exterior, miros, gust,
postgust si consistentd ale probelor sunt prezentate in
figura 7. Din rezultate observam ca gustul, postgustul
si mirosul au fost cei mai influentati de addugarea ote-
tului de vin rosu in bomboanele gumate elaborate cu
suc de struguri Baco Noir si otet de vin rosu [21]. Rezu-
mand analiza de mai sus a proprietatilor organoleptice,
putem concluziona céd cele mai bune rezultate au fost
obtinute la probele cu un continut de otet de maximum
5 ml, adica 2,5% din masa totald a bomboanelor (PS).

Numarul total de celule viabile (UFC/g) in bom-
boanele gumate au aratat o diferentd considerabild
intre proba de control si celelalte probe (figura 8). Pe
parcursul pastrarii nu s-a observat o crestere semni-
ficativd a numarului de microorganisme in probele
elaborate, ceea ce releva ci continutul de acid acetic
si compusii fenolici din ingredientele naturale au avut
un efect antimicrobian important [22]. De asemenea,
addugarea mierii naturale a redus cresterea microbia-
nd prin limitarea disponibilitdtii de apa necesara pen-
tru dezvoltarea microorganismelor. Putem concluzi-
ona cd bomboanele elaborate sunt sigure din punct
de vedere microbiologic si pot fi recomandate penru
consumul uman.

CONCLUZII

Elaborarea bomboanelor gumate constituie o
oportunitate de utilizare rezonabila si promitatoare a
produselor agricole, importanta pentru o tard agrico-

14 precum Republica Moldova. Sucul de struguri Baco
Noir, mierea de albine si otetul natural de vin rosu sunt
surse bogate de substante nutraceutice, cum ar fi com-
pusii fenolici si acizii organici, care sporesc efectul an-
tioxidant. Proprietatile antioxidante si antimicrobiene
ale ingredientelor folosite joacd un rol insemnat in su-
primarea dezvoltarii diferitor microorganisme. Acest
lucru permite stabilizarea consistentei gelatinoase si
cresterea duratei de valabilitate a bomboanelor natu-
rale. Conform rezultatelor obtinute, bomboane gu-
mate elaborate din materia prima autohtond poseda
proprietati valoroase datoritd continutului de compusi
biologic activi si sunt competitive cu analogii lor de
import.
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