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1. INTRODUCERE

Proteinele vegetale joaca un rol semnificativ
in nutritia umana, 1n special in tarile In curs de
dezvoltare, unde aportul mediu de proteine este mai
mic decit norma necesard. Produsele ce contin ca
ingrediente proteine vegetale castiga interes crescut
in sistemele de alimentare in multe tari ale lumii.
Succesul final de utilizare a plantelor proteice ca
aditivi depinde in mare masurd de caracteristicile
individuale pe care le conferd alimentelor, intrucét
semintele oleaginoase sunt surse importante de
lipide si proteine.

Se cunosc numeroase studii privind
functionalitatea proteinelor in diferite plante
oleaginoase precum soia [1], arahide [2], rapita [3],
floarea soarelui [4], migdale [5], fasole [6], alune de
pamint [7]. Tarile in curs de dezvoltare acorda o
atentie deosebitd proteinelor vegetale, ca surse de
proteine cu costuri reduse, pentru a suplimenta
dietele alimentare. Mai multi autori au demonstrat
aplicarea potentiala de seminte oleaginoase bogate
in proteine [8,9,10].

Semintele oleaginoase insuficient utilizate pe
piatd, capatd acum o atentie deosebitd datoritd
cresterii pe piatd a produselor cu continut ridicat de
proteine. Nucul (Juglans regia L.) este un arbore
raspindit numai 1n unele zone climaterice din
Europa, SUA, Australia. Continutul nutritional al
nucilor (Juglans regia L.) diferd de la un soi la altul,
care poate fi influentatad de genotip, anul cultivarii,
ecologie si sol [11,12,13,14,15].

Nucile au o valoare energeticd mare furnizind
de la 234 — 268 kJ/g de produs cu un continut sporit
de grasimi 45-75% in 100 g produs, care pot varia
in functie se soi, locatie si ratia de irigare
[16,17,18]. Continutul total de proteine in nuci este
relativ ridicat, ceea ce le face o sursa bund de
proteine vegetale (in special pentru vegetarieni)
[19]. Fructele de nuca (Juglans Regia L.), se
caracterizeazd prin valoare nutritivi extrem de
ridicata, FDA a autorizat o mentiune de sanatate
care indica faptul cid dietele cu nuci poat reduce
riscul de boli cardiace [20,21]. Concentratele
proteice din nuca pot fi considerate ca alimente
functionale [22].

Au fost efectuate unele studii asupra
continutului de proteine in nuci [23-27], cu toate

acestea, existd putine informatii despre continutul
proteinelor §i structura primard a macromoleculelor
proteice a nucilor autohtone din Moldova. In acest
studiu, obiectivul principal este de a determina
valoarea biologica a proteinelor in miezul si srotul
de nuci Cogalniceanu, Kalarasi si srotul industrial
din Republica Moldova.

2. MATERIALE SI METODE

Srotul a fost obtinut prin presare la rece, din
miez de nuci soi Cogalniceanu si Kalarasi, roada
nului 2013. Srotul industial prezintd un amestec de
diferite soiuri de nuci. Continutul proteinei totale,
cat si a fractiilor proteice au fost determinate dupa
continutul de azot folosind metoda clasica
Kjeldhal [28].

Principiul metodei constd in mineralizarea
produsului in mediu acid puternic, azotul proteic
fiind transformat in ion de amoniu determinat
ulterior prin titrare cu un acid tare. Metoda nu
masoard direct continutul de proteind - factor de
conversie. Factorul de conversie F=6,25 (Proportia
de azot, in majoritatea proteinelor, este de
aproximativ  16%). Indicele de Iod a fost
determinat prin metoda standart [29]. Principiul
metodei reprezintd gradul de nesaturare al
uleiurilor si grasimilor §i se exprima in grame
de iod absorbit de 100 g produs.

3. REZULTATE SI DISCUTII

In urma analizelor a fost determinat
continutul proteinelor in dependenta de cantitatea de
aminoacizi existentd in probele date cit si indicele
de iod. Substantele azotate cu structura
macromoleculard - proteinele, joacd un rol
important in alimentatie, fractiilor proteice si a
aminoacizilor proteinogeni au un rol foarte necesar
in metabolismul structural a formelor de azot.

In cercetirile prezentate au fost supuse
studierii proteinele sumare, fractiile proteice si
componenta In aminoacizi a miezul si a srotului de
nuca greceasca (Juglans Regia L) la doua soiuri de
nucd Kalarasi si Cogélniceanu obtinute n conditii
de laborator si srotul de nucd obtinut in conditii
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industriale. In tabelul 1. este indicati valoarea determindm continutul de acizi grasi polinesaturati
numericd a indicelui de iod ce ne ajutd sa  in structura lipidelor.
Tabelul 1. Continutul sumar de proteine si lipide in mostrele studiate.

In % din substanta uscati (SU)
Denumirea
Soiul Kalarasi Soiul Srot
Cogilniceanu | industrial

miez srot miez srot
Proteinele totale (N x 6.25), % 17,00 28,19 | 17,19 | 28,88 48.00
Lipidele totale, %SU 48,65 45,90 | 48,85 | 41,43 14,38
Suma proteinelor si lipidelor 65,65 74,09 | 66,04 | 70,31 62,38
*Indicele de iod a lipidelor — suma acizilor 108,48 72,03
grasi nesaturati

Din rezultatele obtinute se observa (tab.1), ca
aceste substante nutritive alcatuiesc peste 65% din
substanta uscata a miezului de nuca la ambele soiuri
studiate. Conform datelor bibliografice [16, 18],
continutul total de lipide in miezul de nuci variaza
in limitele 45-75%. Conform datelor noastre, in
tabelul 1, este prezentat continutul lipidelor libere
care au fost extrase cu solvent organic-hexanal.

Studierea indicelui de iod ne dovedeste ca
soiul Cogéalniceanu contine o cantitate mai mica de
acizi grasi nesaturati §i este mai convenabil de
folosit pentru a prelungi durata pastrarii produselor
alimentare pregatite cu includerea srotului de nuci
(Cogalniceanu 72%, Kalarasi 108% ).

Rezultatele obtinute la studierea proteinei
totale, a fractiilor proteice si aminoacizilor
proteinogeni (tab.2, 3 si 4) ne demonstreaza, ca
continutul proteinei brute in mostrele studiate a avut
valori cuprinse intre 17,00 si 48,00% din substanta
uscata (SU). Dupa cum se observa aceste valori nu
se deosebesc esential dupd continutul proteinei
totale. Asa deci, miezul de nuci se caracterizeaza
cu un continut de proteine de la 17,00% soiul
Kalarasi pana la 17,19% soiul Cogélniceanu, iar
sroturile obtinute din miezul acestor soiuri contine
28,19% si 28,88% proteind brutd, respectiv in
acelagi timp srotul obtinut in conditii industriale
este mult mai bogat in proteine si continutul total
atinge valoarea de 48,00% probabil din cauza ca
srotul industrial reprezintd un amestec de diferite
soiuri de nuci.

Se presupune, ca mostrele de sroturi de la
soiurile de nuci obtinute in conditii de laborator nu
au fost complet degrasate Tabelul 1. De aceea in
sroturi continutul proteinei brute este mai majorata
comparativ cu miezul de nuca. Lipidele sroturilor la
ambele soiuri studiate se afld 1n limitele 45,9 —
41.4% din SU, iar In miezul initial de nuca de la
48.65% pana la 48.85%. Rezultatele obtinute ne

dovedesc ca atat in miezul de nuci, cit si in sroturile
studiate majorarea continutului de proteina totald se
efectuiaza datorita glutelinelor, de la 9,00%-miezul
soiului Kalarasi pana 32,00%-srotul industrial.

Mult mai mici sunt cantitatile fractiilor
minore de proteine In produsul de nuci, albuminele
de la 1,44%-srotul soiului Cogalniceanu si 2,12%-
srotul de nuci industrial, globulinele ocupa un loc
intermediar §i variaza de la 3,19% -srotul industrial
panala 5,75% in srotul soiului Calarasi.

Studierea aminoacizilor in mostrele de
nuci incluse in lucrarea prezentata este
necesara, fiinded dupa componenta si cantitatea
in aminoacizi se poate calcula valoarea
biologica a proteinelor folosind scorul
aminoacizilor si care depinde in mare masura
de continutul aminoacizilor esentiali Printre
mostrele studiate cel mai potrivit pentru folosire
conform rezultatelor obtinute este srotul soiului
Cogalniceanu cu cea mai inaltd ) aminoacizilor din
proteina— 96,87% (tab.3). Proprietdtile fizico-
chimice a proteinelor depinde de continutul in
structura macromoleculard a proteinei de resturile
de aminoacizi cu grupdrile polare si hidrofobe.
Conform raportului radicalilor acizilor hidrofobi la
radicalii acizilor polari obtinem o valoare mai mare
decit 1ceea ce demonstreaza capacitatea srotului de
a emulsiona.

CONCLUZII

Rezultatele obtinute ne permit sé totalizam, ca
miezul si srotul de nuci dupd continutul proteinei
totale, fractiilor proteice si  aminoacizilor
proteinogeni este un produs pretios bogat 1n
proteine bine balansate cu aminoacizi esentiali §i cu
o valoare biologica majoratd si pot servi un adaos
foarte bun in pregatirea produselor alimentare.
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Tabelul 2. Proteina totald si fractiile proteice de proteind in miezul si srotul de nuca.

In % din substanta uscati (SU)
Denumirea soiul Calarasi soiul Cogélniceanu srot
miez srot miez srot industrial
Azotul total, %SU 2,72 4,51 2,75 4,62 7,68
Azotul fractiilor proteice
Azotul albuminelor 0,18 0.23 0,24 0,23 0,34
Azotul globulinelor 0,62 0,92 0,63 0,86 0,51
Azotul glutelinelor 1,44 2,60 1,42 2,70 5,12
Azotul stromei 0,47 0,75 0,48 0,84 1,67
2 N fractiilor proteice 2,71 4,50 2,77 4,63 7,64
Azotul non proteic 0,29 0,27 0,31 0,29 0,42
2 N fractiilor proteice % din azotul total 99,63 99,77 100 100 99.47
Proteina totala (N x 6.25), % 16,93 28,12 17,19 28,93 47,75
Fractiile proteice, % SU
-Albumine 1,13 1,44 1,50 1.44 2.12
-Globuline 3,88 5,75 3,94 5.38 3.19
-Gluteline 9,00 16,25 8,88 16.81 32.00
-Stroma 2,94 4,69 3,0 5.25 10.44
2, fractiilor proteice 16,95 28,13 17,32 28.84 47.74
Fractiile proteice, % din suma 100 100 100 99,68 100

Tabelul 3. Continutul de aminoacizi proteinogeni (mg/1,0g de proteind) in miezul si srotul de nuci.

Denumirea in mg/1,0g de proteini
aminoacidului Soiul Kalarasi Soiul Cogilniceanu Srot in-
miez srot miez srot dustrial
Aminoacizi esentiali

L-Lizind 2,332 2,343 2.470 2.215 2.735
L-Treonina 3,095 3,508 3.339 3.262 2.941
L-Fenilalanina 3,411 3,950 3.142 3.730 3.692
L-Izoleucind 3,612 5,704 3.570 3.631 3.809
L-Leucina 7,014 9,331 6.976 9.255 7.113
L-Metionind 1,837 2,720 0.823 0.547 0.545
L-Valina 3,849 3,372 2.780 2.588 3.230
L-Triptofan 0.273 0.202

2. aminoacizilor esentiali 25,15 30,928 23.373 25.430 24.065

Aminoacizi semiesentiali
L-Histidin 2,302 1.719 1.659 1.504 2.433
L-Arginind 23,612 17.423 20.008 16.858 21.043
2. aminoacizilor semiesentiali 25,914 19.142 21.667 18.362 23.476
Aminoacizi neesentiali
Acid glutamic 19,90 19.212 20.118 17.597 21.045
L-Prolind 2,530 2.385 4.330 3.217 2.772
L-Alanina 3,494 3.375 3.364 2.858 3,561
Acid aspartic 7,400 7.657 11.218 12.571 6.741
L-Tirozina 2,161 2.685 1.730 2.513 2.221
L-Cisteind 1,561 1.388 1.344 1.450 1.353
L-Serina 4,270 4.195 5.632 6.362 4.535
L-Glicina 4,112 4.212 4.099 6.622 4.327
Y. aminoacizi neesentiali 45,436 45.109 51.835 53.190 46,555
Procentul aminoacizilor din proteina 96,50 95.179 96,875 96.982 94,096
L . conditia utilizarii rationale. Fortificarea produselor
Rezultatele analizei relevd importanta

alimentare poate fi numai in cazul in care se vor
combina corect alimentele bogate in aminoacizi
esentiali cu cele ce contin un numar mai redus.

srotului de nuci ca un produs natural care poate fi
folosit ca supliment pentru anumite alimente, cu
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