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The grape seed oil is a vegetal oil obtained from different varieties of
Vitis vinifera, a product that results from the waste of wine industry. Though
it is known by the europeans from centuries, the grape seed oil was not
produced untill the XX century, mostly because of the low content in oil,
comparative to other oil plants. The most grape seed oil is made in Italy, but
also in France, Spain, Argentina. In our country, the grape seed oil was
made for the first time in 1953, from the seeds of cooperativized sector of
viticultural and from the private persons. The high content in oil matter
Justifies the separation of the seeds from the pressed grapes and their using
as row material for the oil seed making. The grape seed oil is obtained either
by pressing operation and the productivity is 4-5% or by extraction with
solvents and the productivity is 8-15%.
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Anual la intreprinderile de vinificatie se acumuleazd volume importante de
tescovind, din care este posibil sa se separe semintele, pentru uscare si prelucrarea
lor ulterioara in diferite scopuri. Tescovina reprezintd o resursa valorificata inegal,
prin recuperarea resturilor de zahar/alcool si in mod sporadic utilizatd la extractia
de pigmenti (oenocolorant); oenotanin din seminte.

in unele tari dezvoltate, semintele sunt colectate dupa conditionare primara
si utilizate pentru extractia de uleiuri §i taninuri.

MATERIAL S| METODA

S-au colectat (in sepembrie 2007) probe de seminte, de circa 1 kg, provenind de
la soiuri de vita de vie albe si negre, respectiv hibrizi: Feteasca neagra, Muscat Ottonel,
Seivillard, Feteasca Regald, hib. Fraga, Merlot, Feteasca alba, Aligote, Babeasca
neagra, din diferite centre viticole: Dealul Bujorului, Bucium, Adamachi lasi, SCVV lasi.

Prin analizele efectuate, conform standardelor existente, s-au determinat:
umiditatea semintelor, greutatea semintelor, continutul in ulei, aciditatea uleiului (%
acid oleic).

Determinarea umiditatii si a continutului de materii volatile s-a efectuat prin
procedeul de uscare la etuva la temperatura de 103°C, pana la masa constanta, dupa
care s-au racit probele si s-au cantarit in fiola, cu o precizie de 0,001g.

Determinarea lipidelor totale Tn materialul vegetal s-a facut prin metoda Soxhlet.
Principiul metodei se bazeaza pe extractia lipidelor din materialul vegetal cu ajutorul
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solventilor organici si determinate pe cale gravimetrica, dupa evaporarea extractuli la
sec.

Aparatul Soxhlet este compus din 3 parti: balonul termorezistent cu slif,
confectionat din sticla Jena sau Pirex; extractorul cu slifuri la ambele extremitati si
dispozitiv de sifonare; refrigerentul care produce scaderea temperaturii, cu reflux,
prevazut cu bule; extractorul este prevazut cu doua tuburi laterale de sticla cu ® = 12
mm.

Extractia lipidelor s-a realizat cu ajutorul solventilor organici in care acestea sunt
solubile: eter de petrol, eter etilic, cloroform, tetraclorurad de carbon. in functie de
cantitatea i natura materialului analizat, durata extractiei dureaza intre 4 si 12 ore gi se
considera terminata cand un esantion recoltat din solventul de cartus, dupa o
evaporare pe o rondeld de hartie, nu lasa urme. Dupa extractia materialului, solventul
din balon (in care se gasesc dizolvate lipidele) se distila, iar balonul se usuca in
termostat la 60° C pana la obtinerea unei tare constante.

Aciditatea libera a uleiurilor reprezinta procentul de acizi grasi liberi aflati in uleiul
de analizat si se exprima conventional in acidul gras cel mai reprezentativ. Pentru
uleiurile obignuite de soia, floarea soarelui, arahide, dovleac se exprima in acid oleic;
pentru uleiul de cocos si de palmist in acid lauric; pentru uleiul de palmier in acid
palmitic, pentru uleiul de ricin in acid ricinoleic; pentru uleiul de rapita in acid erucic.
Modul de lucru consta in dizolvarea unei cantitati de ulei intr-un amestec alcool-eter,
dupé care se titreazd cu solutie de hidroxid de sodiu sau de potasiu, in prezenta
indicatorului fenoftaleina. Aparitia coloratiei roz indica faptul ca toti acizii grasi liberi au
fost neutralizati.

REZULTATE SI DISCUTII

Materiile prime mai sarace in ulei, cum sunt semintele de struguri, de
tomate, de dovleac, germenii, nu sunt supuse operatiei de presare, ci numai
macinate si aplatizate in vederea extractiei cu solventi.

Uleiul din seminte de struguri poate fi obtinut prin 2 procedee tehnologice:
prin metoda de presare sau prin metoda de extractie. Obisnuit, acest ulei se obtine
prin extractie cu solventi. Extractul obtinut este supus separdrii in scopul obtinerii
uleiului, care apoi este rafinat.

Semintele de struguri, Tnainte de uscarea lor, contin: apa 30-40 %; tanin 3-
7%; substante minerale 1-2 %; ulei 8-10 % ; celuloza 44-57 %, lignina 25-28 %.
Tescovina uscatd contine 40-65 % seminte care au un continut de 12-22 % de ulei.

Compozitia chimicd a semintelor este redata in (tab. 1), iar compozitia lor
mecanicd, in (tab. 2).

Tabelul 1
Compozitia chimica a semintelor
Substante
Componente Apa Ulei Proteine extractive Celuloza | Cenusa
% neazotoase
8-10 10-18 11-13 35-47 21-35 1,5-3
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Tabelul 2
Compozitia mecanica a strugurilor (dupa Ampelografia Romaniei)
Compozitie | Aligote Fet: Fet.v Muscat Babeass: a Fet. « | Merlot
’ alba regala | Ottonel neagra neagra
1 kg struguri contine
Boabe (g) 963,2 947,3 | 974,5 966,0 958 971,6 948
Boabe (nr) 681,4 667,0 | 676,0 574,0 529 596,5 945
Seminte (g) 39,1 52,7 49,5 42,0 38 28,8 45
(Tgo)ta' tescovinad| 534 | 2354 | 2325 223,0 323 | 2244 | 247
100 boabe au
Total greutate | 147,1 147,3 | 169,5 190 215 167,7 140
(9)
Seminte (g) 6,2 8,2 9,0 9,0 9,0 438 6,0
Seminte (nr) 183 220 | 160,5 240 168 146 181
100 seminte au
Greutatea (g) | 3,8 | 37 | 51 | 3,0 | 56 | 36 | 35

Semintele soiurilor luate in studiu au fost analizate in perioada februarie-
martie 2008, continutul lor in umiditate si greutatea lor, fiind redate in (zab. 3).

Semintele se struguri provenite din tescovina fermentatd si distilatd au un
continut mai redus in ulei, de 6-10%, care prezinta o aciditate libera foarte mare. in
vederea conservarii corespunzatoare §i pentru a preintampina alterarea semintelor
de struguri, care atrage scaderea continutului i calitatii uleiului, se impune ca
acestea sa fie uscate dupd ce au fost separate din tescovind, prin reducerea
umiditatii la cca. 6-7%.

Semintele soiurilor studiate provenite din tescovina fermentatd au un
continut mediu de peste 9% ulei, continutul cel mai ridicat, aproximativ 12%, s-a
identificat 1n cazul soiului Babeasca neagra (fab. 4). Continutul cel mai scazut de
ulei s-a constatat in cazul hibrizilor Fraga Alba si Seivillard (8,95%, respectiv
6,1%), valorile obtinute depdsind limita inferioard, precizatd in literatura de
specialitate.

Aciditatea uleiului a prezentat valori scazute, cu exceptia celui provenit din
hibridul Seivillard (aciditate de 3,05% acid oleic), unde s-a identificat si cel mai
scdzut continut in ulei (6,10%).

Se poate constata, de asemeni, ca semintele provenite din soiuri negre au un
continut mai ridicat in ulei, comparativ cu cele provenite din soiuri albe.

In semintele de struguri se gisesc mai ales trigliceridele acizilor stearic,
palmitic si ale acizilor linoleic, ricinoleic si foarte putin linolenic.

Din 100 kg tescovina uscatd rezulta 15-25 kg seminte din care se extrag 1,5-
3,0 litri ulei. Uleiul din seminte de struguri este bogat in acid linoleic (70-75% in
uleiul de extractie si 60-62% in uleiul filtrat). Acidul oleic reprezinta 13-28% din
acizii grasi totali. Uleiul din seminte de struguri contine si tocoferoli a, 7y, o
(vitamina E).
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Tabelul 3
Umiditatea i greutatea semintelor
Masa
l(\:lrrt Soi U% sem1ir(1)t(()a ) volumetrica
9| (gem’)
1 | Feteascd neagrd, 107 2,37 4,0
Dealul Bujorului
2 Babe.asca neagra, 10,65 2.41 42
D.Bujor
Merlot, Bucium 10,85 2,47 4,2
Muscat Ottonel,
4 Adamachi 9,10 2,50 45
5 Fetgasca alba, 9,28 267 40
Bucium
Feteasca Regala,
6 Ferma Adamachi 10,65 2,72 4.6
7 Aligote, SCPVV, lasi 9,57 2,74 4,8
Feteasca Neagra,
8 Adamachi 8,29 2,78 46
9 Merlot, D. Bujor 10,18 2,93 4.5
10 E(;livlllard, SCDVV, 10,14 346 58
11 :—:;rld Fraga Alba, 10,47 3,83 6.0

Uleiul extras din semintele de struguri are o culoare gélbuie, galben bruna
sau galben verzuie, este comestibil, avand un gust placut, asemanator uleiului de
masline.

Uleiul de seminte de struguri reprezintd o sursd bogatd de antioxidanti
(vitamina E) si acizi grasi esentiali (zab. 5). Dintre acizii grasi esentiali, absolut
necesari organismului uman, s-a identificat in cantitate foarte mare, in uleiul de
seminte de struguri, acidul linoleic, care are efecte pozitive asupra sistemului
cardiovascular, circulator, imunitar.

Rolul principal al vitaminei E este acela de antioxidant. Ea previne oxidarea
acizilor grasi nesaturati, a fosfolipidelor si a vitaminei A. De asemeni ajutd la
mentinerea stabilitdtii membranei celulare §i este esentiald pentru mentinerea in
limite normale a functiilor neurologice. Vitamina E este prezenta in toate tesuturile.
Datoritd rolului sdu antioxidant, cercettorii au investigat posibilele legaturi cu
prevenirea cancerului. Bogat in vitamina E, uleiul din seminte de struguri este
excelent pentru hidratarea pielii.
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Tabelul 4
Continutul in ulei si aciditatea uleiului
Nr Continut Aciditatea Indice de
crf Soi in ulei uleiului (% aciditate
(%) acid oleic) mg KOH/g
1 | Feteasca neagrs, 9,38 118 2,36
Dealul Bujorului
2 Babe.asca neagra, 11,95 0,50 10
D.Bujor
Merlot, Bucium 10,8 0,72 1,44
Muscat Ottonel,
4 Adamachi 9,18 0,72 1,44
5 Fetgasca alba, 9,57 0,85 170
Bucium
Feteasca Regala,
6 Adamachi 11,61 1,05 2,10
7 Aligote, SCPVV, lasi 9,14 0,83 1,66
8 Feteasca .Neagra, 10,64 0,83 166
Adamachi
9 Merlot, D. Bujor 10,38 0,78 1,56
10 Eeg,livnlard, SCDVV, 6.10 3,05 6,10
11 Fra_gé Alba (hibrid) 8,95 0,88 176
lasi
Tabelul 5
Proportia de acizi grasi si vitamine
Acizi gragi Vitamine
Polinesaturati Mono
68%, din care nesaturati
%
Ulei ° Saturati Bcaroten | tocoferolim
. . % mg g
linoleic% | MoleNt
c% 18,3-29,7
Struguri 67 0,7 12 0,1-0,5 32

Literatura de specialitate mentioneaza si resveratrolul, printre componentele
uleiurilor de seminte de struguri, compus fenolic cu actiune anticancerigena.
Cercetarile efectuate au demonstrat efectul pozitiv al uleiului asupra danturii.
S-ar parea ca acesta inhiba dezvoltarea bacteriilor din cavitatea bucald, care detin

un rol important in formarea cariilor dentare.

Uleiul din seminte de struguri este rezistent la temperaturi ridicate (224°C) si
la termodegradare, ceea ce il face perfect pentru prajire. Se foloseste, de asemeni,
la prepararea sosurilor si a salatelor.
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CONCLUZII

Continutul de substante uleioase din semintele de struguri justificd practica
separarii lor din bostind si folosirea lor ca materie primd in vederea obtinerii
uleiului din seminte.

Semintele provenite din soiuri negre au un continut mai ridicat in ulei,
comparativ cu cele provenite din soiuri albe.

Semintele soiurilor studiate au un continut mediu de peste 9% ulei, iar
continutul cel mai ridicat, aproximativ 12%, s-a identificat in cazul soiurilor:
Béabeasca neagra, Feteasca regala.

Pentru obtinerea unui continut ridicat in ulei (peste 10%), cu aciditate liberd
scazutd, semintele se struguri trebuiesc separate din tescovind, Tnainte ca aceasta sd
fermenteze, si apoi trebuiesc uscate prin reducerea umiditdtii la cca. 6-7%.

Uleiul de seminte de struguri reprezintd o sursd bogatd de antioxidanti
(vitamina E) si acizi grasi esentiali, absolut necesari organismului uman.
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