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INTRODUCERE

Nucul este un arbore magic, poate fi considerat
Rege al tuturor pomilor fructiferi. Denumirea
stiintifica de Juglans regia L. provine de la cuvintele
latine Jupiter (stapanul zeilor). Originare din Asia
Centrald si Africa, nucile au fost apreciate pentru
gustul si proprietatile lor de catre grecii antici, care
foloseau atat nucile, cat si uleiul de nuci. Romanii
au preluat interesul grecilor pentru nuci
raspandindu-le in toatd Europa [2, 3, 14, 21]. Azi,
Franta este unul dintre cei mai mari producatori
europeni de nuci.

Sub aspect ecologic nucul este un arbore foarte
pur, prezentand o culturd exclusiva, profitabild si
utild din toate punctele de vedere. Acest fapt este
datorat utilizarii tuturor partilor componente ale
pomului (frunze, muguri, lemn, fructe, coji de nuci
verzi §i lemnoase) in diferite ramuri ale economiei
[4, 15,21, 22].

Nucile Juglans regia L. prezinta interes din
punct de vedere nutritional, avand o compozitie
bogata in lipide, proteine, minerale, antioxidanti,
aminoacizi §i acizi grasi polinesaturati. Studiile
vizeaza cd compozitia chimicd a nucilor include:
acid palmitic 6,98 - 8,77%, acid oleic 19,3 -
36,76%, acid linoleic 41,55 - 59,89%, acid linolenic
8,4 - 11,05, acid steraic 3,22 - 4,99% etc. [3, 16,
23].

Moodley, R 5. a. [14] remarcd cd, in toate
mostrele testate de nuci, Juglans regia L din diferite
regiuni, continutul de minerale a constituit
urmatoarea consecutivitate: Mg > Ca > Fe > Cu >
Cr > As > Se. De remarcat si continutul
semnificativ al nucillor in vitamine: B, B,, Bs, B,
By, PP, A, E, B-caroten siin I [15, 21].

Studiul bibliografic denota ca nucile, prezinta o
sursa bogata de compusi bioactivi: contin o cantitate
relevanta de flavonoide (622 - 838 mg/100g), acizi
fenolici, taninuri condensate, inclusiv monomeri ai
acidului elagic, acidului galic, galatului de metil, cu
o activitate antioxidanta relevanta. De mentionat, ca
acidul elagic este antioxidant, care ridica sistemul
imunitar si are proprietiti anticancerigene [7].

Antioxidantii, prezenti in miezul de nuci,
regleaza pe cale naturald nivelul colesterolului 1n
sange si implicit, tensiunea arteriald, reducand
semnificativ riscul de boli cardiovasculare [3,4,8].

Acizii fenolici si taninurile condensate sunt
principalii componenti fenolici din nuci, cu efecte
benefice asupra sanatatii, datoritd proprietatilor
antioxidante specifice §i de prevenire a oxidarii
LDL [12]. Chiar daca nucile sunt bogate in ulei, cu
continut semnificativ de acizi grasi nesaturati ,
avand un continut mic de a-tocoferol, comparativ
cu cel din migdale, alune si arahide, aceste fructe
pot fi pastrate destul de bine In conditii adecvate
[12]. Autorii vizeaza ca oxidarea nuculor este lenta,
argumentand acest fenomen prin prezenta in fructe
a unor compusi, capabili de a inhiba autooxidarea
lipidelor. De mentionat, cd compozitia chimica a
soiurilor de nuci cultivate in R. Moldova este putin
studiata.

Acest articol include date statistice
bibliografice referitor la productia globala a nucilor
in R. Moldova, exportul nucilor din Moldova 1n
perioada anilor 1994 - 2007, principalii exportatori
de nuci decojite in UE (2005 — 2007), precum si
situatia la zi din domeniul nucifer din tard. De
asemenea, sunt vizate culturile si selectiile de nuci
Juglans regia L. din R. Moldova in baza rapoartelor
prezentate la FAO. Articolul include si abordari
vizavi de factorii ce determina calitatea i
stabilitatea nucilor la depozitare.

1. ABORDARI SI SUGESTII

1.1. Exportul de nuci Juglans regia L.

Moldova este unul dintre cei mai mare
exportatori de nuci (Juglans regia L.) din Europa,
recolta de nuci depisind 9000 de tone pe an [24]. In
prezent, suprafata de livezi de nuci in Republica
Moldova constituie 12 mii de hectare, cele mai
multe fiind situate in partea centrald a tarii — In
raioanele Criuleni, Anenii Noi, Ialoveni si Hincesti.
Anual, aproximativ 80 la sutd din productie este
exportatd in 40 de tari, inclusiv: Italia, Franta,
Germania, Anglia etc. [17, 18, 25].

Destinatia exporturilor de nuci decojite din
Moldova, in anul 2009:

Ministerul Agriculturii vizeazd cd in tara
noastra anual se planteaza in jur de 1000 de hectare
de nuci [17]. Tudor Slanina, plantand in 2001 prima
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sa livada de nuc, astazi este cel mai mare exportator
de nuci din Moldova, cu un volum de livrari in anul
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Sursa: Baza de date Comtrade ONU

trecutul de 1.800 de tone de miez. Livezile de nuc
sunt o afacere profitabild chiar si pe timp de criza.
Datorita cererii mari de pe piata externd, o tona de
miez este vanduta cu aproximativ 5000 de euro [17,
18].

in Proiectul USAID/CNFA, sunt vizati
principalii exportatori de nuci decojite in UE
(figura 1) si exportul de nuci decojite din tara
noastra in perioada 1994-2007 (figura 2).
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Figura 1. Principalii exportatori de nuci decojite in
UE, 2005-2007 [1].
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Figura 2. Exportul nucilor decojite din Moldova,
1994-2007 [1].

Studiul [1] include statisticile comertului
international 2007, care vizeaza cd R. Moldova a
fost cel mai mare exportator de nuci decojite (al 6-

lea in lume dupa valoarea in tone, si cel mai mare
exportator (al 5-ilea) dupd volume, care constituie
46,7 min. $§ si 9,077 mt respectiv. Aceasta,
reprezintd 6,4% din exporturile mondiale de nuci
decojite, R. Moldova plasandu-se 1n randul liderilor
europeni in ierarhia exportatoare de nuci.

Tabelul 1 si 2 include culturile, selectiile si
categoriile de nuci decojite din R. Moldova.

Tabelul 1. Culturi si selectii de nuci Juglans regia
L. din R. Moldova [11]

Denumirea | Sinonim Origine
Calaras Kalaraski Moldova
Cascade - USA (California)
Cazacu Kazak Moldova
Cheinovo Sheinovo Bulgaria
Chisinau Kishinievski Moldova
Cogalnicean - Moldova
Corjeuti Korzeucki Moldova
Costiujeni |Kostiuzenski Moldova
C-27 - SUA (California)
Drianovski | Drjanovski Bulgaria
E-7 - USA (California)
Schinoasa - Moldova

Tabelul 2. Categoriile de nuci decojite din R.
Moldova [1].

Exemple,

Categoria . A
imagini

Categoria A:
Extra, deschise

Categoria Eextra:
Jumatati si bucati

Categoria C1:
Culoare deschisa de
chihlimblar

Categoria C2: Culoare
deschisa de chihlimblar.
Jumatati si bucéti

Categoria D: Industrial
(Galben)
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1.2. Factorii ce determina calitatea
nucilor la depozitate

In timpul depozitarii in nuci au loc diverse
modificari fizico-chimice si biochimice ce conduc
la diminuarea valorii lor nutritive cat si a
proprietatilor lor senzoriale.

Calitatea si siguranta nucilor depind de mai
multi factori: soi, conditii climaterice, agrotehnice,
modul de recoltare, valorificare si depozitare al
fructelor.

Compozitia chimicd a nucilor, temperatura,
umiditatea, activitatea apei si pH-ul joaca un rol
semnificativ.  in  comportamentul nucilor la
depozitare. Un rol important in depozitarea nucilor
il constituie prezenta enzimelor si activitatea lor,
mai ales pentru fructele decojite.

Studiul [13] atestid, cd pentru perioada de
valabilitate (bazatd pe gust), limita maxima pentru
valoarea peroxid (PV) trebuie sa fie aproape de 10,0
meq.O,/kg ulei de nuca, valoarea pentru hexanal sa
fie in limitele de 1-2 pg hexanal/kg nuci, iar pentru
TBA - de 1-2 pg malondialdehida/kg nuci.

Crowe T. D. 5. a [9] au raportat niveluri
ridicate ale hexanalului in nucile care aveau o
calitate necorespunzatoare. Elmore J. S. 5. a (2005),
de asemenea, au raportat un nivel ridicat de hexanal
in nucile oxidate, remarcand ca hexanul prezintd un
marker important de aroma oxidativa. In nuci au
fost identificate peste 100 de substante, compusii lor
finali de degradare fiind hexanalul, urmat de 1-
pentanal, 1-hexanol si 1-penten-3-ol [10].

Interdependenta calitatii nucilor decojite de
modul de ambalare, temperatura si influenta luminii
fluorescente/intuneric a fost evaluata de catre Mexis
S. F. s.a. [13]. In mostrele stocate fie la lumina, fie
in intuneric, la temperatura de 4 sau 20°C, pe o
perioada de 12 luni, utilizand diverse tipuri de
ambalare, au fost evaluati urmatorii indicatori ai
calitatii: valoare de peroxid (PV), continutul de
hexanal, de acid 2-tiobarbituric (TBA), mirosul si
gustul miezului de nuci. Rezultatele studiului atesta
cd valoarea PV a variat intre 0,3 meg O,/kg 1n uleiul
din miez de nuca proaspit la 31,4 meg O,/kg pentru
nucile ambalate in pungi, expuse la lumind timp
del2 luni; continutul de hexan au fost respectiv <
28,5 png/kg si 35,0 pg /kg, iar valoarea TBA cca. 0,3
si 11ug MDA/kg respectiv.

Modificarea activitatii PPO, aciditatii totale si
a valoarea peroxid in miezul de nuci pastrat la
intuneri §i lumind a fost evaluatd si in nucile
recoltate in R. Moldova. S-a constata ci exista o
corelatie semnificativa intre aceste valori [19, 20].
Calitatea si siguranta nucilor, in timpul depozitarii,
depinde in mare masurd de continutul de enzime si
activitatea lor. Rezultatele studiului [20] sunt in

concordanta cu alte studii, care atesta ca activitatea
enzimatica 1n nuci depinde de conditiile de pastrare:
temperatura, umiditate, accesul de lumina, modul de
ambalare.

Pentru a evita degradarea miezului de nuci,
depozitarea lui trebuie realizatd 1n ambalaje
impermiabile la oxygen, vapori de apa, lumina,
deoarece toti acesti factorii favorizeaza degradarea
chimica si enzimatica a nucilor.

La depozitarea nucilor, trebuie de tinut cont de
Codul Bunelor Practici, pentru a preveni si a reduce
contaminaewa cu aflatoxine 1n fructe cu coaja
lemnoasa (CAC/RCP 59-2005):

e Depozitele trebuie sd fie igienizate si uscate,
dacad este posibil, fructele trebuie de pastrat la o
umiditate relativa < 70%. Depozitele trebuie sa fie
bine ventilate, protejate de ploaie, patrunderea
rozatoarelor, pasarilor, sa aiba drenare de apa
subterana. Temperatura in depozite trebuie sa fie fie
scazutd, daca este posibil, mentinuta in intervalul de
0-10°C, pentru a minimaliza crestera fungiilor.

e Implimentarea Bunnelor Practici de depozitare
reduce nivelurile de insecte si ciuperci in instalatiile
de depozitare. Acest lucru poate fi realizat prin
utilizarea adecvatd a insecticidelor si fungicidelor
aprobate, precum §i utilizarea altor metode
alternative. Nucile stocate in saci ar trebui sd fie
plasate astfel, ca sd permitd o buna ventilare.

e Activitatea apei, care variazd in functie de
continutul de umiditate si de temperatura, in timpul
depozitarii nucilor ar trebui sd fie permanent sub
control. Fungiile din g Aspergilus A. flavus/A.
paraziticus nu se pot dezvolta sau nu pot produse
toxine cand activitatea apei este mai mica de 0,7.

CONCLIZII

Valoarea nutritiva a nucilor Juglans regia L.
este relevantd vizavi de continutul acizilor grasi
polinesaturati, inclusiv Q 3, ‘Q 6 i Q 9, precum si
continutul de aminoaciizi, vitamine s§i saruri
minerale.

Plantarea, cultivarea si exportul nucilor din

Moldova in UE este In permannta crestere.
O atentie mare trebuie de acordat modului de
valorificare §i depozitare a nucilor, pentru a pastra
la maxim valoarea nutritiva, senzoriald si siguranta
lor.

In acest context este necesar de a face
investigdri In vederea obtinerii unor soiuri stabile la
depozitare, precum si de a elabora masuri In
vederea pastrarii la maxim, pe o duratd cit mai
indelungata, a valorii nutritive a nucilor.
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