Valorificarea eficienta
a srotului de nuci

Rezultatele cercetarilor efectuate in cadrul tezei
de doctor ,Valorificarea srotului de nuci si obtine-
rea produselor de cofetarie” de lect. sup. Carolina
GROSU in 2011-2014 la specialitatea ,Tehnologia
produselor alimentare de origine vegetald (Tehno-
logia produselor alimentatiei publice)” s-au incu-
nunat cu opiniile favorabile ale referentilor oficiali
dr. hab., prof. univ. Mircea BERNIC (UTM), dr. Cris-
tina-Gabriela CONSTANTINESCU-POP (Universi-
tatea Stefan cel Mare, Suceava), decizia unanima
a Consiliului stiintific specializat (dr. hab., prof.
univ. Rodica STURZA - presedinte, dr., conf.univ.
Iurie SUBOTIN - secretar, dr., conf. Elisaveta SAN-
DULACHI, dr. hab. Maria PINTEA, dr., conf. Vavil
CARAGIA), expuse in sedinta publica de conferire a
titlului stiintific de doctor in tehnica.

Efectuate sub conducerea dr., prof. univ. Olga
DESEATNICOV, sef Catedra TOAP, cercetarile au
avut ca scop studiul calitatii nutritionale si sen-
zoriale a srotului de nuci Juglans regia L. si iden-
tificarea conditiilor optime de prelucrare si uti-
lizare in alimentatie. Dat fiind ca tema abordata
nu a constituit un obiect de studiu dedicat pana
in prezent, originalitatea investigatiilor constau
in analiza minutioasa si multiaspectuala a com-
pozitiei chimice, valorii nutritive si a modificari-
lor ce intervin in urma tratamentelor tehnologice
ale srotului de nuci. Competitoarea a stabilit, in
premierd, proprietatile fizico-chimice, nutritiona-
le si tehnologice ale srotului de nuci si a identificat
conditiile optime de tratare tehnologica, utilizare
si pastrare a srotului si articolelor culinare.

Semnificatia teoretica a rezultatelor stiintifice
demonstreaza posibilitatea de modificare dirijata
a proprietatilor functionale si a parametrilor cro-
matici ai srotului de nuci i de ameliorare a calita-
tilor de consum ale alimentelor preparate cu adaos
de srot.

Au fost stabilite conditiile optime de tratare
tehnologica a srotului de nuci, elaboratd teh-
nologia de producere, documentatia normati-
va si tehnica pentru produsele de cofetarie cu
adaos de srot. Studiul a aratat ca srotul de nuci
are bune capacitati de hidratare, emulsionare
si spumare si poate fi folosit in tehnologia ali-
mentara ca ingredient nutritiv, dar si ca agent
functional. Procedeul de obtinere a halvalei din
miez de nuci (Juglans regia L.)” a obtinut bre-
vet de inventie, iar tehnologia produselor de
cofetdrie elaborata in laborator a fost testata la
intreprinderea de patiserie si cofetarie ,,LISNIC
Galina” din Edinet, unde au fost realizate stu-
dii experimentale de obtinere a unor produse de
cofetdrie (halva, pandispan si prajituri ,Maca-
rons”) si efectele induse de adaosul de srot asu-
pra performantelor de calitate.

Rezultatele cercetarilor au fost reflectate in 9 arti-
cole; prezentate la conferinte stiintifice nationale
si internationale, se implementeaza in procesul de
instruire la Catedra tehnologia si organizarea ali-
mentatiei publice, UTM.

In baza investigatiilor efectuate asupra srotului de
nuci Juglans regia L., cercetatoarea a formulat un
sir de recomandari pentru unitatile de alimentatie
publica — parametrii de prelucrare tehnologica a
srotului din miez de nuci si fisele tehnologice ale
produselor de cofetarie elaborate de cercetatoare;
pentru laboratoarele unitatilor de alimentatie pu-
blica - tehnologia de fabricare a produselor de cofe-
tarie cu utilizarea srotului de nuci, proiectul docu-
mentatiei normativ tehnice; pentru laboratoarele
de patiserie-cofetdrie ale unitatilor de alimentatie
publica - tehnologia de fabricare si documentatia
normativ-tehnica a unui sortiment de halva, pan-
digpan si prajiturilor ,Macarons”.
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