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Abstract: In industria alimentard se valorificd diverse materii prime pentru producerea uleiurilor. De
remarcat nucile, din care se obtine ulei de o valoare nutritiva inaltd, mai ales in ceea ce priveste continutul
de omega 3 si 6. Uleiul de nuci autohton este un produs relativ nou pe piata republicii, calitatea §i siguranta
lui fiind putin studiatd. In aceastd lucrare se prezintd unele caracteristici ale uleiului din miez de nucd
fabricat in Republica Moldova, precum ar fi: indicele de saponificare, indicele de iod, continutul de apa §i
substante volatile, indicele de refractie, indicele de aciditate si indicele de peroxid. Valorile indicatorilor
testati au fost comparate cu cele prevazute in Reglementarile tehnice ”Uleiuri vegetale comestibile”, HG
Nr.434 din 27.05.2010. Acesti indicatori determina calitatea uleiurilor.

Cuvinte cheie: ulei din miez de nucd, indicele de saponificare, indicele de iod, continutul de apa si
substante volatile, indicele de aciditate

1. Introducere

Uleiul de miez de nucé este un produs valoros pentru organismul uman, continand o gama larga de
nutrimenti. Cel presat la rece contine in 100g: vitamina K, vitamina E, saruri minerale, acizi grasi saturati
totali 9,1g (palmitic 7g, stearic 2,1g), acizi grasi mono-nesaturati totali 22,8g din care acid palmitoleic 0,2g,
acid oleic 22,2g, acid erucastic 0,4g, acizi grasi polinesaturati totali 63,3g dintre care acid linoleic (omega 6)
52,9g, acid alfa-linoleic (omega 3) 10,4g. Marea majoritate a uleiurilor vegetale nu contine raportul optim de
Q6 51 Q3 ca uleiul din miez de nuca [2]. Calitatea uleiului depinde de continutul in acizi grasi nesaturati si de
stabilitatea lui la depozitare. De aceea, uleiul din miez de nuca trebuie péastrat la Intuneric.

Scopul acestei lucrdri constd in insusirea metodelor de testare a indicatorilor fizico-chimici ai uleiurilor
vegetale si aprecierea calitatii uleiului din miez de nuca in conformitate cu Reglementarile tehnice ,,Uleiuri
vegetale comestibile” [1].

2. Materiale si metode

S-au studiat diferite metode de apreciere a calitatii uleiurilor vegetale [1-16]. In aceasta lucrare se
prezinta estimarile unor caracteristici fizico-chimice ale uleiului din miez de nuca industrial autohton. Uleiul
a fost procurat din reteaua de comert.

Aciditatea uleiului a fost determinatd prin metoda standard [13, 14]. Acest indicator reprezinta
cantitatea de KOH (mg), necesard pentru a neutraliza toti acizii inclusi in 100 mg de ulei. Rezultatele se
calculeaza si se exprima in acid oleic % prin formula:

A= 0,0282xVx100
m

: (M

unde: 0,0282 este cantitatea de acid oleic, in g, corespunzitoare la 1 ml KOH 0,1N;
V - volumul de KOH 0,1N folosit la titrare, ml;
m — masa de grasime luata in analiza, g.

Indicele de aciditate exprima cantitatea de mg KOH, necesare pentru neutralizarea acizilor grasi liberi
care se contin in 1g grasime. Acest indice atesta durata si conditiile de depozitare. Grasimile proaspete de
obicei au un continut minim de acizi, la cele vegetale continutul este mai mare comparativ cu cel al
grasimilor animaliere. Indicele de aciditate al grasimilor alimentare nu trebuie sa depaseasca valoarea 3,5.
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S-au céantarit 3-5g ulei din miez de nucd, l-am dizolvat in 50 ml eter si alcool etilic (raport 2:1).
Neutralizarea amestecului s-a realizat prin titrare cu KOH, baza alcalina de 0,IN in prezenta fenolftaleinei.
Formula de calcul fiind:

5,611xV
Ia: m , (2)

unde: 5,611 este titrul KOH 0,1N, in mg;
V — volumul de 0,1N KOH 1n ml, consumat la titrare;
m — masa probei de grasime, g.

Uneori indicele de aciditate se exprima si in grade de aciditate T (gradul de aciditate reprezintd numarul
de ml 1N solutie alcalind, necesard pentru neutralizarea acizilor din 100g grasime).

Indicele de saponificare (constanta Kettstrofer) caracterizeazd masa moleculard a acizilor grasi
componenti ai grasimii. Se exprima prin mg de KOH necesare pentru saponificarea a 1g de ulei. Acest indice
a fost testat in conformitate cu metode standarde [7, 8].

S-au cantarit 2-3g de grasime in recipient conic. Recipientul, unit cu un refrigerent, a fost introdus in
baia de apa, unde a fost supus fierberii timp de 1 ora, agitind din cind in cand proba analizatd. Concomitent
s-a pregatit si proba de control. Continutul racit a fost titrat cu 0,5N HCI 1n prezenta fenolftaleinei. Indicele
de saponificare se determina prin relatia:

(a—b)x28,055
=" m (3)

in care: a este volumul de 0,5N HCI, utilizat la titrarea probei de control, ml;
b — volumul de 0,5N HCI necesar pentru neutralizare dupé saponificare, ml;
m - masa probei de grasime, g.

Indicele de iod (constanta Giuble) caracterizeaza cantitatea de acizi grasi nesaturati din compozitia
grasimii. Acest indice exprima cantitatea de iod (g) necesara pentru saturarea acizilor grasi nesaturati din
100g ulei. Indicele de iod al uleiului de nuca nu se deosebeste considerabil de alte uleiuri vegetale. Pentru
aprecierea acestui indicator a fost utilizatd metoda Hanus. Principiul metodei constd in titrarea probei de
analizat cu tiosulfat de sodiu 0,1N pana la culoarea galben-pai. Apoi se adauga solutie de amidon si se
continud titrarea pana la disparitia completa a culorii albastre. Formula de calcul a indicelui de iod:

0,1269(V -V, )xnx100
I, = m . g/100 Q)

unde: 0,1269 este concentratia de iod corespunzatoare la lem® tiosulfat de sodiu Na,S,0;, solutie N;
V - volumul solutiei de tiosulfat de sodiu 0,IN (Na,S,05), utilizat la titrarea probei fara grasime, ml,
(proba martor);
V| - volumul tiosulfatului de sodiu Na,S,0; utilizat la titrarea probei de analizat (mostra cu grasime),
cm’;
n - normalitatea solutiei de tiosulfat de sodiu folosita la titrare;
m - masa probei luate pentru analiza, g.

3. Rezultate si abordari
In conformitate cu caracteristicile fizico-chimice ale uleiurilor dintr-un singur tip de materie prima,

vizate Tn HG Nr.434 din 27.05.2010 cu privire la aprobarea Reglementarii tehnice ,,Uleiuri vegetale
comestibile”, uleiul din miez de nuca trebuie sa satisfaca urmatoarelor caracteristici:
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= indicele de aciditate, mg KOH/g, maximum - 4,0

» indicele de peroxid, pmol oxigen activ/kg , maximum — 10,0

= fractia masicd a impuritdtilor neprovenite din grasimi (sediment raportat la masa),% - 0,2
= fractia masicd de apa si substante volatile, % maximum — 0,2;

= sdpun (proba de identificare) — (pentru uleiul din miez de nuca nu se indica)

= indicele de iod, g I,/100g — 140-165;

= fractia masicd a substantelor nesaponificabile, % maximum — 1,0;

» densitatea relativa (x°C /apa la 20°C) — 0,919 - 0,928; x = 20°C;

* indicele de refractie (ND 40°C) — nu este indicat

= indicele de saponificare, mg KOH /g ulei — 187-198.

Unele caracteristici ca: indicele de iod, fractia masicd a substantelor nesaponificabile, indicele de
saponificare, densitatea relativa, indicele de refractie se testeaza la cererea beneficiarului sau in caz de litigiu.

In tabelul 1 prezentim si alte caracteristici ale uleiului din miez de nuca [1, 17]. Uleiul de nuci, obtinut
prin presare la rece, are o culoare galbena deschis, gustul si mirosul fiind placut, caracteristic. Iar cel obtinut
prin presare la cald este de obicei de culoare mai inchisa, are un gust amar si un miros patrunzator.

Tabelul 1
Unele caracteristicile fizico-chimice ale uleiului de nuca

Indicatorii fizico-chimici Valori
densitatea (la 15°C) 0,9238-0,9270
densitatea relativa (x°C /apa la 20°C) 0,915-0,924
punctul de congelare intrel4 si 28°C
indicele de refractie (la 40°C) 1,4698-1,4710
indicele de saponificare 188-197
indicele de iod 132-162
Indicele Hehner 95,4
Indicele Reichert- Meissel 2832

In uleiul industrial, fabricat din nuci autohtone au fost testati unii indicatori fizico-chimici ce determina
calitatea lui. Rezultatele testdrii au fost comparate cu indicatorii vizati in Reglementarile tehnice ,,Uleiuri
vegetale comestibile [1]. Valorile estimate sunt incluse 1n tabelul 2.

Tabelul 2
Indicatorii fizico-chimici ai uleiului din miez de nuca industrial, fabricat din nucile autohtone

Nr de estimari Indicele | Indicele | Indicele de | Continutul Indicele de Indicele

de de iod, | saponificare, | de apa si refractie, peroxid,

aciditate, | gl,/100g | mg KOH/ 1g | substante t 40°C umol O/kg
mg volatile, %
KOH/g

1 3,36 126 176,71 0,0996 1,4741 8
2 3,52 140 193,21 0,09956 1,4710 6
3 3,44 177 187,35 0,0989 1,4740 9
Valoarea medie 3,44 147,7 185,76 0,1 1,4730 7,7
RT,HG max. 4 | 140-165 187-198 max. 0,2 - max.10
Nr.434[1]
Surse 1,4698-1,4710
bibliografice
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Concluzie

Nucile cultivate in Republica Moldova sunt surse importante de proteine vegetale, avand un continut
semnificativ in aminoacizi esentiali. Uleiul din miez de nuca contine un raport optim de Q6 si Q3.

Calitatea si stabilitatea uleiului depinde de compozitia lui chimica, mai ales de continutul acizilor
grasi nesaturati, precum si de conditiile de procesare si depozitare.

Indicele chimic al proteinelor integrale din nuci (46,5) este esential superior fatd de cel al altor
proteine vegetale, care este sub valoarea 40. Nucile sunt bogate in arginina, avind un rol important
in prevenirea bolilor cardiovasculare.

Au fost evaluati unii indicatori fizico-chimici ai uleiului de nuci autohton, fabricat industrial ca:
indicele de aciditate, ce constituie 3,34, indicele de iod - 148, indicele de saponificare 186 si
continutul de apa si substante volatile 0,1 %. Toti indicatorii fizico-chimici testati in uleiul din miez
de nuca fabricat in R. Moldova au fost in limitele admisibile prevazute de RT ,,Uleiuri vegetale
comestibile” [1].
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