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REZUMAT

Nucile de calitate si bune sunt de obicei alungite cu o coaja subtire. Daca piulita se afld in coaja,

atunci trebuie s fie Intreagd, fara deteriorari mecanice. Cumparati nuci intregi fara maruntire,



deoarece este mai bine sa vedeti ce fel de calitate este. Nu trebuie sa fie mucegdite, patate, culoarea sa
fie neteda si aurie. Odata uscat, nucul intreg poate fi pastrat intr-un depozit cu conditii sanitare si de
ventilatie satisfacatoare, timp de 5-6 luni la o temperatura sub 15 °© C si umiditate relativa inferioara
70%. La temperaturi maxime de 10 © C in camere frigorifice si umiditate relativa de 60-70%, nucile
sunt pastrate pana la 12 luni. Pot fi depozitate congelate la -18 © C mai mult de un an, pastrandu-le in

conditii bune.

In functie de continutul lor de umiditate, care poate varia de la 2 la 20%, umiditatea relativa optima,
astfel incat sa creasca timpul de depozitare, trebuie sa fie de 55 pana la 70%. Se recomanda ca
pachetele sa protejeze produsele de umezeald, pentru a evita ciupercile. Dacd atmosfera este prea

uscata, pot aparea unele pierderi de greutate si pot provoca rancezeala.

RESUME

Quiality and good nuts are usually elongated with a thin shell. If the nut is in the shell, then it must



be intact, without mechanical damage. Buy whole nuts without shredding, because it is better to see
what kind of quality it is. They should not be moldy, stained, the color should be smooth and golden.
Once dry, the whole walnut can be stored in a warehouse with satisfactory sanitary and ventilation
conditions for 5-6 months at a temperature below 15 ° C and a relative humidity below 70%. At
maximum temperatures of 10 ° C in cold rooms and relative humidity of 60-70%, nuts are stored for
up to 12 months. They can be stored frozen at -18 © C for more than a year, keeping them in good

condition.

Depending on their moisture content, which can range from 2 to 20%, the optimum relative
humidity, so as to increase the storage time, should be 55 to 70%. It is recommended that the packages
protect the products from moisture, in order to avoid fungi. If the atmosphere is too dry, some weight

loss may occur and may cause rancidity.
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Sectorul nucifer este o ramura traditionala pentru Moldova, fiind favorizat de clima moderata,
solurile fertile, posibilitatile de cultivare a celor mai valoroase soiuri din selectia mondiala.

Importanta culturii nucului este determinata de utilitatea multifunctionala care include produse
alimentare, medicamente, coloranti, adezivi, produse cosmetice, uleiuri, mobilier si obiecte de
sculptura. Ea are un rol aparte in asigurarea securitatii alimentare si economia nationala a tarii.

Valoarea alimentara si, in special, energetica a nucilor, prezinta un interes deosebit pentru
consumul lor in stare proaspata, dar si ca materie prima pentru dezvoltarea in continuare a
industriei alimentare a tarii noastre.

Interesul pentru nuci este determinat si de valoarea nutritionala, ce deriva din compozitia lor
unica, cu anumite nutrimente si fitochemicale responsabile de multiple efecte benefice ale
consumului de nuci si a produselor derivate din ele [17].

Miezul de nuci contine o cantitate mare de lipide (> 50% din masa), 11% proteine, 5% glucide
si este foarte caloric (cca. 525 kcal/100 g). Lipidele nucilor sunt bogate in acizi grasi omega-3 si
omega-6, ce joaca un rol esential pentru buna functionare a organismului uman. Ele mai contin
cantitati apreciabile de fibre alimentare, vitamine (E, Bs, Bs, Bg) si elemente minerale (K, P, Mg)
[18].

in prezent, una din prioritatile sectorului nucifer moldovenesc, menita sa contribuie esential la
cresterea venitului national si echilibrarea balantei de plati prin sporirea exportului produselor cu
valoare adaugata inalta, este extinderea plantatiilor si sporirea productiei de nuci, Cererea carora,
pe plan mondial, dar mai ales european, este in continua solicitare, in proportii tot mai mari si la
preturi rezonabile. Cererea Sporita pe piata europeana (deficitul acestei productii pe piata
europeand in ultimii ani depaseste 100 mii tone nuci in coajd) si competitivitatea nucilor
moldovenesti pe aceasta piata pun tot mai insistent problema calitatii productiei de nuci [49].

Nucile pentru comercializare trebuie sa fie cu coaja sanatoasa, de culoare atractiva, fara
pericarp si umiditate excesiva, iar miezul- sanatos, ajuns la maturitate de consum, dezvoltat
normal, fara rancezire, aspect uleios si pete de mucegai. Calitatea nucilor este in mare masura
afectata de metodele si conditiile de colectare, conditionare, depozitare si prelucrare.

In acest context este necesara revizuirea si optimizarea practicilor de manipulare si prelucrare
post-recolta pentru a imbunatati calitatea si termenul de valabilitate al lor. Un alt aspect important
este cunoasterea compozitiei chimice, valorii nutritionale si a proprietatilor higroscopice a nucilor
cultivate in R. Moldova. Se impun masuri ferme si rapide pentru realizarea de capacitati

performante de valorificare integrata a nucilor sub forma de produse finite de sine statator.



In baza celor mentionate, este evidenta actualitatea elaborarii si aplicarii de noi proceduri de
tratare a nucilor si a studiului modificarilor fizico-chimice si nutritionale ce intervin pe parcursul
tratamentelor post-recolta.

Nucile (Juglans regia L.) sunt apreciate pentru beneficiile lor asupra sanatatii ca o sursa bogata
de grasimi nesaturate, proteine, fibre dietetice, fitochimice si micronutrienti. Cultivate pe toate
continentele de pe Pamant, nu este de mirare ca au diverse utilizari in industria alimentara.

Caracteristicile subproduselor din nuca sugereaza potentiale promitatoare pentru utilizarea lor in
produse cu valoare adaugata pentru aplicatii alimentare si nealimentare. Prin aceste noi aplicatii,
produsele secundare din nuca pot fi convertite din starea lor actuala de valoare redusa intr-un flux
mare de venituri din materii prime.

Beneficiile care favorizeaza sanatatea consumului de nuc sunt atribuite profilului sau de acizi
grasi, care este bogat in acizi grasi polinesaturati, cu un raport deosebit de ridicat ®3: ®6 - cel mai
mare dintre toate nucile. Continutul de polifenoli si alti fitochimici din nuci, cu proprietatile lor
citotoxice revendicate, ii fac, de asemenea, un candidat atractiv pentru cercetare pentru prevenirea
deteriorarii acidului nucleic indus de radicalii liberi [1].

Nucile, fructele regiei Juglans, sunt o marfa importanta a nivelului international comertul
agricol. Apetitul lumii pentru nuci este in crestere. In timp ce China este cea mai mare producitor si
consumator, Uniunea Europeana este cel mai mare importator de nuci din Romania lume. Statele
Unite ale Americii si, in special, statul California, sunt principalele exportator care acopera peste
55% din cererea europeana de nuc [2].

Desi nucile nu erau considerate o cultura industriala in perioada sovietica, Moldova a avut-o a
mostenit o retea semnificativa de alei de nuc de protectie impotriva vantului, plantate de-a lungul
drumurilor din anii 50 si 60. De la adoptarea Legii nucilor in 1999, atentia asupra juglanilor regia
ca marfa de afaceri a crescut. Livezile profesionale au experimentat o crestere rapida de 6 ori,
ajungand la aproximativ 24.000 de hectare in 2015, cu suprafata constanta in expansiune [3].

in prezent, Moldova furnizeaza aproximativ 1,4% din cererea europeana. Majoritatea nucilor
decojite sunt exportate de companii mari si vandute catre angrosisti. Extinderea si modernizarea
exportului de nuc catre Europa, dar si altele este o modalitate excelenta pentru Moldova de a iesi
din saracie.

Moldova are conditii climatice si de Sol ideale pentru producerea de nuci - este in interiorul 7%
din teritoriul mondial cel mai potrivit pentru cea mai mare productivitate a Regiei Juglans conform

Asociatiei Nationale a Producatorilor de Nuci.



Scopul tezei: realizarea cercetarilor teoretice si experimentale in vedera obtinerii mezului de
nuci industrial calitativ, sigur pentru consum si stabil ladepozitare.

Pentru indeplinirea scopului au fost stabilite urmatoarele obiective:
Obiectivul 1: Studiul proprietatilor functionale a nucilor in baza studiului bibliografic:

=  Compozitia chimica a nucilor;

= Caracteristicile fizico-chimice si functionale ale nucilor.

=  Beneficiile consumului de nuci;

=  Factorii care determina calitatea si siguranta miezului de nuci.

Obiectivul 2:
Studierea si determinarea indicatorilor de calitate si sigurantan a nucilor decogite.

» Indicatori fizico chimici;
= Indicatori microbiologici
= Elaborarea planului HACCP

= Noutatea si originalitatea stiintifici. Tema abordata nu a fost suficient studiata pana in
prezent. Pornind de aici, originalitatea temei investigate consta in analiza minutioasa si
multiaspectuala a modificarilor fizice, chimice si biochimice ce intervin pe parcursul lantului
recoltare-depozitare, elaborarea unor noi procedee de tratare post- recolta si de valorificare a
nucilor.

= S-a demonstrat experimental particularitatile procesului de respiratie a miezului de nuca
prin implicarea in ciclul Krebs a acizilor grasi ca surse principale de energie. De asemenea, S-a
dovedit ca procesele de sorbtie-desorbtie a umiditatii in cantitati relativ mici influenteaza
dominant asupra reactiilor de oxidare a acizilor grasi polinesaturati din textura miezului de nuca.

= Problema stiintifica solutionata consta in identificarea si argumentarea stiintifica a unor
procedee tehnologice noi a nucilor (decojire de pericarp cu etefon si albire a cojii cu agenti
oxidanti), care au avut ca efect ameliorarea calitatii lor (gradul de dehiscenta a pericarpului si
culoarea cojii) si care a permis modernizarea schemei de manipulare post-recoltd a nucilor in

coaja.



= Semnificatia teoretica. S-au obtinut rezultate stiintifice ce demonstreaza posibilitatea de
monitorizare si dirijare a modificarilor biochimice la pastrarea nucilor si a parametrilor cromatici
ce influenteaza aspectul comercial a nucilor in coaja.

= Valoarea aplicativa a lucrarii consta in elaborarea si optimizarea procedeelor de decojire
de pericarp si de albire a cojii nucilor si elaborarilor tehnologice destinate procesarii miezului de

nuca cu obtinerea unor produse noi de tipul emulsii ulei/apa.
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