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INTRODUCERE

Nucile Juglans regia L. prezinta interes din
punct de vedere nutritional, avind o compozitie
bogata in lipide, proteine, minerale, antioxidanti,
aminoacizi §i acizi grasi polinesaturati. Studiile
vizeazd cd compozitia chimica 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, prezintd o sursd bogatd 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
antioxidantd majora. De mentionat, ca acidul elagic
este antioxidant, care ridica sistemul imunitar si are
proprietati anticancerigene [4].

Antioxidantii, prezenti In miezul de nuci,
regleaza pe cale naturald nivelul colesterolului in
sange si implicit, tensiunea arteriala, reducand
semnificativ riscul de boli cardiovasculare [4, 5].

Srotul de nuci se obtine prin presare la rece
sau cald a nucilor, sau prin extragerea uleiului din
miez prin diferite metode. Acesta este un produs
alimentar, benefic pentru sanitate, cu continut
scazut de grasimi valoroase [6]. Srotul de nuci
reprezinta un concentrat de proteine si carbohidrati.
Complexul de proteine in nuci este reprezentat In
principal de albumine: la un raport de albumine:
globule:gluteine - 38:1:1 [7]. Aminoacizii prezenti
in srotul de nuci constituie:valina (43-55%),
izoleucina (20-41%), fenilalanina  (19-78%) si
leucina (15-17%) [7, 8]. 100g srot contine 40 g de
carbohidrati, .din care jumitate este celulozi. In
plus, in 100 de grame de srot se contine: 26% din
doza zilnica de vitamina B6, 23% - vitamina B1,
25% - acid folic, 39% - magneziu, 34% - phosphor-
79% din cupru si 0 doza zilnicd completi de
mangan. Srotul de nuci constituie de asemenea si 0
sursa valoroasa de polifenoli si de alte componente,
care au activitate antioxidanta.

Din cele mentionate reesd ca srotul de nuci
prezintda 0 sursd relevanta pentru obtinerea unor
produse benefice pentru sanatate. S-a realizat un
studiu bibliografic si experimental Tn vederea
examinarii si constatarii factoriilor ce determina

calitatea si siguranta srotului de nuci, precum si a
potentialul lui de utilizare la prepararea unor
produse functionale.

1. MATERIALE SI METODE

Drept obiect de studiu Tn cercetarile prezentate
n acest articol a fost gsrotul de nuci obtinut din
soiurile de nuci "Calaras" si "Cogalniceanu",
cultivate Tn Republica Moldova.

Srotul obtinut din presarea nucilor investigate a
fost depozitat in diferite conditii de pastrare
(temperatura camerei, refrigerare, congelare,
lumina, intuneric), utilizdnd diferite ambalaje:
polietilena, carton, sticld transparentd, sticld
intunecata, folie de aluminiu. Tn mostrele depozitate
pe parcursul la trei luni au fost monitorizati indicele
de peroxid [9] si indicele de aciditate [10].
Indicatori mentionati au stat la baza aprecierii
calitatii mostrelor srotului de nuci depozitat in
diferite conditii.

2. ABORDAREA REZULTATELOR

Pe plan international existd studii despre
calitatea si stabilitatea nucilor la depozitare. Autorii
vizeaza cd oxidarea nuculor este lentd, argumentand
acest fenomen prin prezenta in fructe a unor
compusi, capabili de a inhiba autooxidarea lipidelor
[6, 7]. De mentionat, cd compozitia chimicd a
soiurilor de nuci cultivate in R. Moldova, inclusiv a
srotului de nuci, este putin studiata.

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. Evident calitatea
srotului depinde in primul rdnd de calitatea si
siguranta nucilor, care este influentatd 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 joacd un rol
semnificativ.  in  comportamentul nucilor la
depozitare. Un rol important in depozitarea nucilor
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il constituie prezenta enzimelor si activitatea lor,
mai ales pentru fructele decojite [11, 13, 15].

Experimental s-a constatat ca calitatea
srotului de nuci depinde de incarcatura microbiana a
nucilor, compozitia chimicd a nucilor, conditiile
igienico - sanitare de pastrare, temperatura de
pastrare, ambalajul, durata de péstrare, influenta
luminii, oxigenului etc . [12, 13].

In acest articol se prezinta un studiu de caz al
modificarii indicelui de peroxid si indecelui de
aciditate al srotului de nuci pe parcursul depozitarii
mostrelor timp de 2 luni, ambalat Tn diferite
ambalaje (figurile 1 si 2).

Figura 1. Modificarea indicelui de peroxid in
srotul de nuci pastrat la intuneric,
la temperatura de 25°C
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Figura 2. Modificarea indicelui de peroxid in
srotul de nuci pdstrat in congelator.

Experimental s-a constatat c¢d lumina si
temperatura de depozitare a srotului de nuci are un
rol determinant in stabilitatea calitatii si sigurantei

(figura 3).
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Figura 3. Modificarea indicelui de peroxid in srotul
de nuci pastrat in saci de polietelena la lumina si
congelator

Stabilitatea nucilor, srotului si uleiului de
nuci 1n timpul depozitarii sunt dependente in primul
rand de rancezire, cauzata de procesele de oxidare si
lipolizd. Lipoliza este cauzatd de lipaza, peroxidaza
si lipoxigenaza. Crowe T. D. [11] si Elmore J. S.
[14] au raportat niveluri ridicate ale hexanalului n
nucile care aveau o calitate necorespunzatoare,
remarcand ca hexanul prezintd un marker important
de aroma oxidativa.

Studiile bibliografice indica ca la o depozitare a
nucilor la temperatura de 10°C si umiditatea relativa
de 60%, calitatea miezului este acceptabild si dupa
12 luni. Cercetatorii din Laboratorul de Chimie si
Tehnologie Alimentard din Grecia (2009) au
raportat ca calitatea nucilor decojite la depozitare
este influentata de factorii mediului in urmitoarea
consecutivitate: Temperaturd > Grad de bariera O, >
Conditii de iluminare. Mate s.a. (1996) au
comunicat cd oxidarea lipidelor poate fi inhibata
prin utilizarea materialelor cu o impermeabilitate
limitatd la oxigen sau prin depozitarea nucilor
Juglans regia L in atmosferda controlatd cu un
continut redus de oxigen.

Actualmente tot mai des se fac cercetari si
incercdri in vederea utilizarii nucilor, uleiului si
srotului de nuci in diverse produse alimentare: la
producerea produselor de panificatie si cofetirie,
inclusiv si unele produse din carne [7, 8, 15, 23-29].

Elaborarea retetelor si tehnologiilor pentru
fabricarea produselor din carne si produse de
cofetarie cu utilizarea gsrotului de nuci permite
asigurarea productiei de alimente cu valoar
biologica inalta, inclusiv si alimentelor functionale
pentru diverse categorii de consumatori.

Acestd directie este sudiata si in cadrul
Proiectului “Elaborari metodologice si tehnice
pentru modernizarea tehnologiei de procesare a
nucilor  (Juglans regia L.) cu utilizarea
componentelor  biologic active Tn  produse
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alimentare functionale“NUCALIM-PROBIO”,
realizat la Universitatea Tehnica din Moldova,
Facultatea Tehnologia Alimentelor.

Principala problemd constd in asigurarea
calitatii nucilor, inclusiv si a srotului de nuci, de
degradari oxidative si microbiologice [6, 20-22].
Calitatea si siguranta nucilor, in timpul depozitarii,
depinde in mare masurd de continutul de enzime si
activitatea lor. Rezultatele studiului [13, 15] sunt Tn
concordanta cu alte studii, care atestd ca activitatea
enzimatica in nuci depinde de conditiile de pastrare:
temperaturd, umiditate, accesul de lumina, modul de
ambalare. Riscul microbiologic este dat mai ales de
microorganismele producatoare de toxine.

3. CONCLUZII

Srotul de nuci avind o compozitie chimica
relevanta poate fi utilizat pe larg la obtinerea unor
produse alimentare cu valoare nutritiva finalta.
Utilizarea srotului este benefica si pentru fabricarea
produselor functionale. Dar este strict necesar de
tinut cont de calitatea §i siguranta srotului, precum
si de mediile alimentare in care se utilizeaza.

Pentru a evita degradarea srotului de nuci,
depozitarea lui trebuie realizatd in 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 in fructe cu
coaja lemnoasd (CAC/RCP 59-2005).
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