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INTRODUCERE 
 

Nucile Juglans regia L. prezintă interes din 
punct de vedere nutriţional, având o compoziţie 
bogată în lipide, proteine, minerale, antioxidanţi, 
aminoacizi şi acizi graşi polinesaturaţi. Studiile 
vizează că compoziţia chimică 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. [1-3]. 

Nucile, prezintă o sursă bogată de compuşi 
bioactivi: conţin o cantitate relevantă de flavonoide 
(622 - 838 mg/100g), acizi fenolici, taninuri 
condensate, inclusiv monomeri ai acidului elagic, 
acidului galic, galatului de metil, cu o activitate 
antioxidantă majoră. De menţionat, că acidul elagic 
este antioxidant, care ridică sistemul imunitar şi are 
proprietăţi anticancerigene [4]. 

Antioxidanţii, prezenţi în miezul de nuci, 
reglează pe cale naturală nivelul colesterolului în 
sânge şi implicit, tensiunea arterială, reducând 
semnificativ riscul de boli cardiovasculare [4, 5]. 
 Şrotul de nuci se obţine prin presare la rece 
sau cald a nucilor, sau prin extragerea uleiului din 
miez prin diferite metode. Acesta este un produs 
alimentar, benefic pentru sănătate, cu conţinut 
scăzut de grăsimi valoroase [6]. Şrotul de nuci 
reprezintă un concentrat de proteine şi carbohidrați. 
Complexul de proteine în nuci este reprezentat în 
principal de albumine: la un raport de albumine: 
globule:gluteine - 38:1:1 [7]. Aminoacizii prezenţi 
în şrotul de nuci constituie:valina (43-55%), 
izoleucina (20-41%), fenilalanina  (19-78%) şi 
leucina (15-17%) [7, 8]. 100g şrot conţine 40 g de 
carbohidrati, .din care jumătate este celuloză. În 
plus, în 100 de grame de şrot se conţine: 26% din 
doza zilnica de vitamina B6, 23% - vitamina B1, 
25% - acid folic, 39% - magneziu, 34% - phosphor-
79% din cupru şi o doză zilnică completă de 
mangan. Şrotul de nuci constituie de asemenea şi o 
sursă valoroasă de polifenoli şi de alte componente, 
care au activitate antioxidantă. 

Din cele menţionate reesă că şrotul de nuci 
prezintă o sursă relevantă pentru obţinerea unor 
produse benefice pentru sănătate. S-a realizat un 
studiu bibliografic şi experimental în vederea 
examinării şi constatării factoriilor ce determină 

calitatea şi siguranţa srotului de nuci, precum şi a 
potenţialul lui de utilizare la prepararea unor 
produse funcţionale. 

 
  

1. MATERIALE ŞI METODE 
 
Drept obiect de studiu în cercetările prezentate 

în acest articol a fost şrotul de nuci obţinut din 
soiurile de nuci "Calaraş" şi "Cogalniceanu", 
cultivate în Republica Moldova.  

Şrotul obţinut din presarea nucilor investigate a 
fost depozitat în diferite condiţii de păstrare 
(temperatura camerei, refrigerare, congelare, 
lumină, întuneric), utilizând diferite ambalaje: 
polietilenă, carton, sticlă transparentă, sticlă 
întunecată, folie de aluminiu. În mostrele depozitate 
pe parcursul la trei luni au fost monitorizaţi indicele 
de peroxid [9] şi indicele de aciditate [10]. 
Indicatori menţionaţi au stat la baza aprecierii 
calităţii mostrelor şrotului de nuci depozitat în 
diferite condiţii. 
 

2. ABORDAREA REZULTATELOR 
 
Pe plan internaţional există studii despre 

calitatea şi stabilitatea nucilor la depozitare. Autorii 
vizează că oxidarea nuculor este lentă, argumentând 
acest fenomen prin prezenţa în fructe a unor 
compuşi, capabili de a inhiba autooxidarea lipidelor 
[6, 7]. De menţionat, că compoziţia chimică a 
soiurilor de nuci cultivate în R. Moldova, inclusiv a 
şrotului de nuci, este puţin studiată. 

În timpul depozitării în nuci au loc diverse 
modificări fizico-chimice şi biochimice ce conduc 
la diminuarea valorii lor nutritive cât şi a 
proprietăţilor lor senzoriale. Evident calitatea 
şrotului depinde în primul rând de calitatea şi 
siguranţa nucilor, care este influenţată de mai mulţi 
factori: soi, condiţii climaterice, agrotehnice, modul 
de recoltare, valorificare şi depozitare al fructelor.  

Compoziţia chimică a nucilor, temperatura, 
umiditatea, activitatea apei şi pH-ul joacă un rol 
semnificativ în comportamentul nucilor la 
depozitare. Un rol important în depozitarea nucilor 
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îl constituie prezenţa enzimelor şi activitatea lor, 
mai ales pentru fructele decojite [11, 13, 15]. 

Experimental s-a constatat că calitatea 
şrotului de nuci depinde de încărcătura microbiană a 
nucilor, compoziţia chimică a nucilor, condiţiile 
igienico - sanitare de păstrare, temperatura de 
păstrare, ambalajul, durata de păstrare, influenţa 
luminii, oxigenului etc . [12, 13]. 

În acest articol se prezintă un studiu de caz  al 
modificării indicelui de peroxid şi indecelui de 
aciditate al şrotului de nuci pe parcursul depozitării 
mostrelor timp de 2 luni, ambalat în diferite 
ambalaje (figurile 1 şi 2). 
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Figura 1. Modificarea indicelui de peroxid în 

şrotul de nuci păstrat la întuneric, 
 la temperatura de 25oC 
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Figura 2. Modificarea indicelui de peroxid în 

 şrotul de nuci păstrat în congelator. 
  
 Experimental s-a constatat că lumina şi 
temperatura de depozitare a şrotului de nuci are un 
rol determinant în stabilitatea calităţii şi siguranţei 
(figura 3). 
 

 
Figura 3. Modificarea indicelui de peroxid în şrotul 

de nuci păstrat în saci de polietelenă la lumină şi 
congelator 

 
 Stabilitatea nucilor, şrotului şi uleiului de 
nuci în timpul depozitării sunt dependente în primul 
rând de râncezire, cauzată de procesele de oxidare şi 
lipoliză. Lipoliza este cauzată de lipaza, peroxidaza 
şi lipoxigenaza. Crowe T. D. [11] şi Elmore J. S. 
[14] au raportat niveluri ridicate ale hexanalului în 
nucile care aveau o calitate necorespunzătoare, 
remarcând că hexanul prezintă un marker important 
de aromă oxidativă. 

Studiile bibliografice indică că la o depozitare a 
nucilor la temperatura de 10oC şi umiditatea relativă 
de 60%, calitatea miezului este acceptabilă şi după 
12 luni. Cercetătorii din Laboratorul de Chimie şi 
Tehnologie Alimentară din Grecia (2009) au 
raportat că calitatea nucilor decojite la depozitare 
este influenţată de factorii mediului în următoarea 
consecutivitate: Temperatură > Grad de barieră O2 > 
Condiţii de iluminare. Mate ş.a. (1996) au 
comunicat că oxidarea lipidelor poate fi inhibată 
prin utilizarea materialelor cu o impermeabilitate 
limitată la oxigen sau prin depozitarea nucilor 
Juglans regia L în atmosferă controlată cu un 
conţinut redus de oxigen. 
 Actualmente tot mai des se fac cercetări şi 
încercări în vederea utilizării nucilor, uleiului şi 
şrotului de nuci în diverse produse alimentare: la 
producerea produselor de panificaţie şi cofetărie, 
inclusiv şi unele produse din carne [7, 8, 15, 23-29].  
 Elaborarea reţetelor şi tehnologiilor pentru 
fabricarea produselor din carne şi produse de 
cofetărie cu utilizarea şrotului de nuci permite 
asigurarea producţiei de alimente cu valoar 
biologică înaltă, inclusiv şi alimentelor funcţionale 
pentru diverse categorii de consumatori. 

Acestă direcţie este sudiată şi în cadrul 
Proiectului “Elaborări metodologice şi tehnice 
pentru modernizarea tehnologiei de procesare a 
nucilor (Juglans regia L.) cu utilizarea 
componentelor biologic active în produse 
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alimentare funcţionale“NUCALIM-PROBIO”, 
realizat la Universitatea Tehnică din Moldova, 
Facultatea Tehnologia Alimentelor. 

Principala problemă constă în asigurarea 
calităţii nucilor, inclusiv şi a şrotului de nuci, de 
degradări oxidative şi microbiologice [6, 20-22]. 
Calitatea şi siguranţa nucilor, în timpul depozitării, 
depinde în mare măsură de conţinutul de enzime şi 
activitatea lor. Rezultatele studiului [13, 15] sunt în 
concordanţă cu alte studii, care atestă că activitatea 
enzimatică în nuci depinde de condiţiile de păstrare: 
temperatură, umiditate, accesul de lumină, modul de 
ambalare. Riscul microbiologic este dat mai ales de 
microorganismele producătoare de toxine. 
 
 

3. CONCLUZII 
 

Şrotul de nuci având o compoziţie chimică 
relevantă poate fi utilizat pe larg la obţinerea unor 
produse alimentare cu valoare nutritivă înaltă. 
Utilizarea şrotului este benefică şi pentru fabricarea 
produselor funcţionale. Dar este strict necesar de 
ţinut cont de calitatea şi siguranţa şrotului, precum 
şi de mediile alimentare în care se utilizează. 

Pentru a evita degradarea şrotului de nuci, 
depozitarea lui trebuie realizată în ambalaje 
impermiabile la oxygen, vapori de apă, lumină, 
deoarece toţi aceşti factorii favorizează degradarea 
chimică şi enzimatică a nucilor. 

La depozitarea nucilor, trebuie de ţinut cont 
de Codul Bunelor Practici, pentru a preveni şi a 
reduce contaminaewa cu aflatoxine în fructe cu 
coajă lemnoasă (CAC/RCP 59-2005). 
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