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INTRODUCERE
Deseurile alimentare reprezintd un lant intre faza de productie, aprovizionare si consum.

Acumularea deseurilor din industria alimentard 1n cantitati insemnate conduce la distrugerea
mediului inconjurdtor,dar in acelasi timp la pierderi valoroase de materiale care pot fi reutilizate ca
hrana sau aditivi.

Nucile sunt o ramura importantd pentru Republica Moldova, din motivul climei favorabile
,solului fertil ,astfel agricultorii sunt orientati spre plantarea livezilor de nuci din cele mai valoroase
soiuri ,astfel tara noastra este unul din principalii exportatori de nuci in Europa.

Nucile sunt o sursd valoroasa de proteine vegetale, vitamine, minerale, acizi grasi nesaturati
Omega-3,astfel interesul pentru aceasta culturd a crescut. Lipidele nucilor contribuie la buna
functionare a organismului, regleaza ritmul cardian si are rol de protectie a sistemului
cardiovascular. In nuci se mai gisesc fibre alimentare, elemente minerale benefice pentru
intretinerea unei vieti sanatoase.

La ora actuala, una din prioritatile domeniului nucifer moldovenesc, menitd sa contribuie
esential la cresterea venitului national si echilibrarea balantei de plati prin marirea exportului
produselor cu valoare adaugata inalta, este largirea orizontului de plantatii si sporirea productiei de
nuci, cererea carora, pe plan mondial, dar mai ales european, este in continua solicitare, in proportii
tot mai mari si la preturi rezonabile. Cererea sporitd pe piata europeana (deficitul acestei productii
pe piata europeana in ultimii ani depaseste 100 mii tone nuci in coaja) si competitivitatea nucilor
moldovenesti pe aceastd piata pun tot mai insistent problema calitatii productiei de nuci

Republica Moldova dispune de conditii care ar pune in valoare productia de nuci In diferite
forme. Analiza sectorului nucifer aratd ca oportunitatile ce deriva din crearea de capacitati de
colectare, conditionare, depozitare, prelucrare si industrializare a nucilor sunt mai mari ca niciodata.
Se impun masuri ferme si rapide pentru realizarea de capacitati performante de valorificare integrata
a nucilor (preluare, conditionare, depozitare, industrializare si comercializare).

Este necesara valorificarea productiilor de nuci in mai multe moduri: in coaja; sub forma de
miez de nucd, mixt sau selectat (jumatati, sferturi); sub forma de ulei; sub forma de produs finit de
sine statator (de ex., miez de nuca glazurat cu ciocolata, cu miere de albine, lapte de nuca etc.); sub
forma de ingredient in produse alimentare (de ex., cozonac cu nucd, biscuiti cu nuca etc.).

O deosebitd importanta constituie prelucrarea aprofundatd a nucilor, dar si a produsilor
secundari (fr.: co-produits; engl.: by-products), in primul rind, al srotului ce rezultd din extractia

uleiului . Crearea si buna functionare a infrastructurii de procesare industriala a nucilor este necesara



pentru a evita si efectele negative in cazul unor situatii problematice de realizare a nucilor pe piata
externd, legate de conjunctura pietii ori de rebutarea acestora in urma 9 neconformitatii indicilor de
calitate conform conditiilor stipulate in documentele normative. Orientarea citre procesarea
industriala a nucilor ar genera si venituri considerabile (valoare adaugatd) in economie

Aplicarea 1n practica a srotului pentru fabricarea produselor alimentare cu profil nutritional
ameliorat necesitd un studiu aprofundat al compozitiei chimice si valorii nutritive al srotului, a
incorporarii srotului asupra indicilor de calitate a alimentelor

Astfel, actualitatea temei consta in valorificarea subproduselor (srotului de nuca) rezultate
la prelucrarea industriald a nucilor. Deoarece srotul este o sursa bogatd in macro- si micronutrimenti,
acesta poate fi utilizat cu success in calitate de materie prima la elaborarea compozitiilor alimentare

functionale.

Scopul tezei: Elaborarea si studierea continutului de deseurilor vegetale din miezului de

nuca prin utilizarea srotului de nuca pe post de materie prima.

Pentru a realiza scopul lucrarii de cercetare, s-au propus urmatoarele obiective generale si

specifice:

- evaluarea compozitiei chimice a miezului de nuca si aplicarea srotului in alimentatie

- utilizarea srotului de nucd ca materie prima pentru producerea compozitiilor alimentare;

- prelucrarea datelor experimentale;

- elaborarea planului HACCP si identificarea riscurilor caracteristice procesului de fabricare
a compozitiilor alimentare

Sumarul compartimentelor tezei: Lucrarea a fost structurata pe 4 capitole, incheindu-se cu
concluzii, bibliografie si anexe. In Introducere sunt expuse scurte note informative despre

actualitatea temei, scopul lucrarii de cercetare si obiectivele generale.

Capitolul 1: Studiul documentar cuprinde o analiza bibliografica a caracteristicii
agroalimentare si compozitiei chimice a proteinelor din deseurile vegetale si anume seminte de in si

miez de nuci ,importanta biologic si nutritiva pentru omenire

Capitolul 2: Materiale si metode presupune descrierea si enumerarea materiilor prime si
auxiliare utilizate In cercetare, cele mai intrebuintate materiale de laborator si reactivi chimici,

metodele de analiza fizico-chimicd, microbiologica si senzoriald, pentru realizarea tuturor



determinarilor cantitative si calitative a produsului finit, metodele de prelucrare matematico-
statistica a datelor experimentale, urmata de o descriere succintd a tehnologiilor de procesare si

valorificare a miezului si srotului de nucéd in compozitii alimentare

Capitolul 3: Partea experimentala include totalitatea rezultatelor obtinute in urma
analizelor de laborator, caracteristicile fizico-chimice, microbiologice si senzoriale a materiilor
prime utilizate, precum si a sortimentului de produse finite. Sunt prezentate probele experimentale

elaborate.

Capitolul 4: Securitatea produselor alimentare presupune o analiza succinta a
problematicii sigurantei si securitatii produselor alimentare la general, precum si studiul sigurantei
compozitiilor alimentare din srot de nuca, in mod particular. Este prezentata diagrama procesului de
producere, sunt analizate pericolele si identificate punctele critice de control, urmate de stabilirea

programelor preliminare operationale si planului HACCP.
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