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Rezumat: Obiectivul acestei cercetari este studierea impactului acoperirii cu peliculele alimentare asupra
calitatii miezului de nucd. Aceasta constd in dezvoltarea unei solutii de formare a peliculei si analizarea
impactului acesteia asupra calitdtii si a termenului de valabilitate a miezului de nuci. In vederea prevenirii
rancezirii ca o consecintd a oxidarii non-enzimatice, se face referire la obtinerea unor filme mai stabile care
au activitate antioxidanta asupra lipidelor nucilor.
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1. Introducere

Nucile reprezinta o bogatie reald din ce Tn ce mai cautatad de antreprenori si consumatori din Intreaga
lume, in urma unei compozitii echilibrate. In ele se contin de doua ori mai multi antioxidanti, decét in orice
alte nuci — alune, migdale, nuci pecan, fistic, acaju, nuc brazilian. Este de remarcat faptul, ca antioxidantii
nucilor grecesti sunt mult mai calitativi si vitamina E (antioxidant) e de 2-15 ori mai puternica, decét din alte
nuci. Un alt avantaj este ca ele se consuma adesea crude, in nucile prajite calitatea antioxidantilor este mai
slaba. [1].

In ultimii ani se observi o crestere semnificativa a suprafetelor/ plantatiilor nucifere in Republica Moldova.
Potrivit celor mai recente date statistice, Tn anul 2016, suprafata livezilor de nuci era de 25.000 de hectare.
Aceasta a crescut considerabil in ultimii 10 ani, in anii 2005-2006 constituind circa 5.000 de hectare. Suprafata
livezile de nuci a inceput sa se extinda din anul 2012, depasind productia de piersici si visini. [6].

Conceptul acoperirii cu pelicule comestibile reprezintd o provocare pentru crearea de noi materiale de
ambalare. Acest lucru se intampla deoarece acoperirile comestibile sunt disponibile cu o gama largd de
proprietati care pot ajuta la atenuarea problemelor legate de alimente. Peliculele alimentare pot fi produse din
materiale care au proprietati comestibile [2,3].

Compusii utilizati pentru prepararea peliculelor comestibile pot fi clasificati in trei categorii: hidrocoloizi,
lipide si compuse. Peliculele hidrocoloide au proprietati bune de barierd impotriva oxigenului, dioxidului de
carbon si lipidelor, dar nu si impotriva apei. Majoritatea peliculelor bazate pe hidrocoloizi au, de asemenea,
proprietati mecanice care au fost folosite pentru produse alimentare fragile [4].

Cu toate acestea, potentialele functii si aplicatii ale peliculelor necesitd o atentie sporitd. Sunt necesare
cercetari extinse pentru metode de formare a peliculelor si metode de Imbunatatire a proprietatilor lor si a
aplicatiilor potentiale.

2. Materiale si metode

2.1. Materiale

Pentru cercetari au fost utilizate nuci grecesti Juglans regia L., soiul "Kogéalniceanu”, recolta 2016-2017.
Nuci au fost depozitate respectdnd conditiile prevazute in actele normative, valabile pentru teritoriul Republica
Moldova[8]. Conditiile au fost create pentru toate probele aceleasi. Pentru a compara datele obtinute a fost
utilizatd Hotararea de Guvern nr. 174 din 02.03.2009 privind aprobarea Reglementarilor tehnice "Fructe de
culturi nucifere, cerinte de calitate si comercializare" [7].

2.2. Metode de cercetare

Cercetdrile au fost efectuate in laboratorul stiintific al Departamentului de Alimentatie si Nutritie, UTM.
Experimentele au fost realizate in doud etape: obtinerea miezului acoperit cu pelicule alimentare si
determinarea valorii indicilor de peroxid acestuia.

2.2.1. Etapa de obtinere a miezului acoperit cu pelicule alimentare
Pregatirea probelor pentru studiul ulterior a constat din trei etape. In prima etapa s-a pregatit miezul de
nucd pentru acoperirea: miezul a fost uscat in termostat pentru a reduce umiditatea. In a doua etapa a fost



pregatita solutia de acoperire a miezului, iar a treia etapd a constat in imersarea miezului de nuca pregatit in
solutia de acoperire timp de 15 secunde si uscarea ulterioara. Pentru acoperirea dubla operatia a fost repetata.

I. Pregatirea miezului Juglans Regia L. care urmeaza sa fie acoperit
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II. Prepararea solutiei de formare a peliculei alimentare biodegradabile
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III.Acoperirea miezului de nuci (Juglans Regia L.) cu pelicula alimentara biodegradabila
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Fig.1 Schema de pregatire a probelor pentru cercetare

2.2.2. Determinarea valorii indicilor de peroxid a miezului de nuca acoperita cu peliculd alimentara
biodegradabila

Pentru a determina indicii de peroxid, esantioanele au fost supuse unei investigatii utilizind metoda din
documentul normativ GOST 26593-85 [9]. Determinarile s-au efectuat in dinamica, pe parcursul a 60 de zile.

Pentru a evalua nivelul de oxidare a lipidelor, s-a determinat valoarea indicelui de peroxid care poate fi
exprimata prin numarul de grame de iod molecular eliberat de peroxizii din 100 g de lipide tratate cu solutie
de iodura de potasiu.

In mediul acid, peroxizii au proprietatea de a elibera iodul molecular al iodurii de potasiu. Iodul molecular
eliberat prin reactia dintre hidroperoxizi si iodura de potasiu este foarte activ si poate fi legat de legaturile
duble ale acizilor grasi nesaturati ai gliceridelor, ceea ce va duce la o eroare in determinarea indicelui de
peroxid.

in vederea blocarii acestei reactii, titrarea s-a realizat in mediu cloroform cu acid acetic glacial in raport
de 2: 1. Aciditatea creata practic blocheaza legarea iodului molecular prin legaturile duble ale acizilor grasi
nesaturati.

Determinarile au fost efectuate in triplicat, indicele de peroxid fiind exprimat in mMol / kg s-a
determinat conform formulei:

X = (V1-V0)=c=1000 1) :
m

Vo — volum de solutie de tiosulfat de sodiu, utilizat pentru determinarea peroxizilor in proba martor, ml;

V1 — volumul solutiei de tiosulfat de sodiu utilizat pentru determinarea peroxizilor in proba cercetata,
ml;

c- concentratia solutiei de tiosulfat de sodiu utilizat;

m - masa probelor analizate, g ;

1000- coeficientul de recalculare a rezultatului Tn mMol/kg ;

3. Rezultate si discutii
In timpul procesului de oxidare a lipidelor continute in fructe cu coaji lemnoasa, apar o serie de

compusi chimici cum ar fi: peroxizi, aldehide, cetone etc. Ca rezultat, in alimente apare un miros si un gust
neplacut, care caracterizeaza gustul ranced.
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In procesele de oxidare a lipidelor in faza initiald, apar peroxizi, care ulterior sunt transformati in
hidroperoxizi, epoxizi etc. Continutul de peroxizi si hidroperoxizi caracterizeaza prospetimea grasimilor.

Indicele de peroxid rezultd din oxidarea tuturor acizilor grasi nesaturati si ofera informatii globale despre
starea de oxidare a grasimilor in faza initiala. In plus, acest indice indica natura peroxidului si originea acestuia.
De obicei creste si atinge valoarea maxima in faza formarii sale si scade brusc in timpul degradarii, cinetica
reactiilor la descompunere fiind mai mare decat cea a formdrii. In acelasi timp, temperatura are o influenti
directa asupra vitezei reactiilor. La temperaturi scazute, viteza de formare a peroxizilor este mai mare decat
cea a degradarii, 1n timp ce temperaturile ridicate conditioneaza procesul inversat.

Probele aflate in studiu au fost examinate in vederea urmaririi in evolutie valorii indicilui de peroxid a
miezului de nuci acoperite pastrate Nuci acoperite cu pelicule alimentare, precum si nucile neacoperite din
acelasi lot au fost pastrate timp de o lund, de la 24 martie 2017 pana la 24 aprilie 2017 in aceleasi conditii.
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Fig.2 Evolutia valorii indicii de peroxid a miezului de nuca acoperita cu pelicula cu un singur strat si
neacoperit in timpul depozitarii
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Fig.3 Evolutia valorii indicii de peroxid a miezului de nucd acoperitd cu pelicula cu doud straturi si
neacoperit in timpul depozitarii

In figurile 2 si 3 sunt prezentate valorile indicilor de peroxid obtinute pentru probele de miez de nuci
acoperite o datd si de doud ori, cu solutii de izolat proteic de soia in cantitati 3,0 g, 3,25 g si 3,5 g, si nuci
neacoperite n timpul de 1 zi, 31 de zile si 60 de zile de depozitare. Astfel nucile au fost examinate imediat
dupa acoperire, dupa 1 luna si dupa 2 luni. S-a observat ca existd o anumitad diferenta intre miezul care a fost
acoperit cu pelicule alimentare si cel neacoperit, precum si o cresterea relativa a valorii indicelui de peroxid in
timpul depozitarii. Probele analizate au fost alese dintr-un singur lot, si dupa rezultatele prezentate de mai sus,
putem concluziona, ca pelicula alimentara a influentat pozitiv asupra proprietatilor de conservare ale miezului
de nuca.

Concluzii

Acoperirea fructelor de culturd nucifera cu pelicule alimentare este un subiect actual, care poate rezolva
problema legatd de calitatea nucilor si sd previna schimbarile negative in timpul depozitarii, precum si
prevenirea comercializarii miezului de nuci intr-o stare neambalata. Peliculele comestibile au un efect pozitiv
asupra calitatii miezului de nuca, in special a proprietétilor lor de conservare, datorita efectului lor antioxidant,

11



valoarea peroxidului, continutul de umiditate si aciditatea miezului acoperit de asemenea au inregistrat valori
reduse fatd de cele ale miezului neacoperit.

Solutia de acoperire alimentara reprezinta un rezultat destul de aproape de neutralitate si nu modifica
proprietatile senzoriale ale nucilor, in special gustul miezului de nuca. Miezul acoperit de 2 ori cu pelicula
alimentara are proprietati antioxidante mai bune, comparativ cu miezul acoperit cu un singur strat, ce asigura
o conservare mai bund a miezului.

Pe masuré ce creste concentratia izolatului proteic, miezul de nuci este mai protejat de actiunea factorilor
externi. Solutia de IPS (3,5 g) avand o vascozitate mai redusa IPS, acopera intreaga suprafatd a miezului, prin
urmare, stratul de proteine reprezintd o bariera impotriva formarii peroxizilor, hidroperoxizilor si a epoxizilor,
formarea de acizi liberi si absorbtia vaporilor. Véascozitatea solutiei pentru formarea filmului este invers
proportionala cu valoarea indicelui de peroxid, aciditatea si umiditatea miezului de nuci, deoarece o vascozitate
mare nu poate asigura o acoperire completa a suprafetei miezului.

Dovezi ale proprietatilor superioare de conservare indica existenta miezului de nuci acoperit cu pelicula ce
contine 3,5 g IPS + 0,5 g gelatina, inregistrand cea mai scazuta valoare a peroxidului, umiditatea sub limita
admisibila si aciditatea care se dezvolta mai lent.

Cu toate acestea, acoperirea cu pelicule alimentare doar incetineste procesul de degradare a miezului, dar
nu il poate impiedica. In timpul pastrarii, indicatorii de calitate se apropie destul de mult de limita admisibila
si chiar o depasesc. Datele prezentate sunt actuale pentru piata Republicii Moldova, cercetarile necesita a fi
continuate 1n vederea Imbunatatirii compozitiei peliculelor alimentare.
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