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Structura tezei: teza consta din introducere, trei capitole, concluzii si surse bibliografice,
lista lucrarilor citate alcatuitd din 46 referinte. Textul de baza contine 57 de pagini, 34 figuri 12
tabele.

Scopul tezei: determinarea metodelor de acoperire a nucilor cu compozitii comestibile
biopolimerice, cu protectia lipidelor din nuci. Studierea procesului de extractie a colorantilor si a
substantelor fenolice din pelicula. Identificarea unor parametri de calitate a nucilor si evolutia lor la
pastrare, ameliorarea calitatii miezului prin metoda de acoperire.

Obiectivele tezei: Studiul formarii peliculelor din compozitii biopolimerice pentru

acoperirea nucilor si protectia lipidelor din miez pe parcursul pastrarii. Cercetarea teoretica si
experimentala privind aprecierea cailor si metodelor efective pentru ameliorare calitatii nucilor la
acoperire.
Originalitatea lucrarii consta in faptul ca aceasta este o cercetare interdisciplinara (limitrofa intre
tehnologia si biochimia produselor alimentare), in care este folosita o abordare metodologica
diferita pentru aplicarea unor tehnici existente de acoperire a nucilor. Problema stiintifica
solutionata consta in identificarea si argumentarea stiintifica a unor compozitii biopolimerice noi ca
aplicarea ca strat de protectie pentru nuci.

Nucile sunt printre alimentele cu cel mai mare risc de deteriorare oxidativd in timpul
depozitarii, transportului si distributiei. Trebuie de avut in vedere ca lipsa unui sistem de
trasabilitate pentru loturile achizitionate de nuci in etapele de productie, logistica si vanzare, precum
si lipsa metodelor obiective de evaluare a nivelului potential de pastrare a calitatii, determina
rezultate incorecte a duratei de valabilitate a nucilor si.

Implementarea acestui studiu in viitor va contribui la dezvoltarea unei tehnologii care va

preveni sau reduce semnificativ oxidarea lipidica a mizului de nuci.
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Structure de la thése: la thése se compose d'une introduction, de trois chapitres, de
conclusions et de sources bibliographiques, la liste des ouvrages cités comprenant 46 références. Le
texte de base contient 60 pages, 34 figures et 12 tableaux.

Le but de la thése: déterminer les méthodes d'enrobage des noix avec des compositions
comestibles biopolymeres, avec la protection des lipides des noix. Etude du processus d'extraction
des colorants et des substances phénoliques du film. Identifier certains paramétres de qualité des
noix et leur évolution en stockage, améliorer la qualité du noyau grace a la méthode d'enrobage.

Objectifs de la these: Etude de la formation de films a partir de compositions biopolymeres
pour le recouvrement des noix et la protection des lipides du cceur lors du stockage. Recherche
théorique et expérimentale sur l'appréciation des moyens et méthodes efficaces pour améliorer la
qualité des noix en enrobage.

L'originalité de l'article réside dans le fait qu'il s'agit d'une recherche interdisciplinaire (a la
fronticre entre la technologie et la biochimie alimentaire), dans laquelle une approche
méthodologique différente est utilisée pour l'application des techniques existantes d'enrobage des
noix. Le probléme scientifique résolu consiste en l'identification et l'argumentation scientifique de
nouvelles compositions de biopolymeres comme application comme couche protectrice pour les
noix.

Les noix sont parmi les aliments les plus a risque de dommages oxydatifs pendant le stockage,
le transport et la distribution. Il convient de garder a l'esprit que I'absence de systéme de tracabilité
pour les envois de fruits a coque achetés pendant les étapes de production, de logistique et de vente,
ainsi que le manque de méthodes objectives pour évaluer le niveau potentiel de conservation de la
qualité, conduisent a des résultats incorrects sur la durée de conservation des fruits a coque.

La mise en ceuvre de cette étude dans le futur contribuera au développement d'une technologie qui

permettra de prévenir ou de réduire significativement I'oxydation lipidique du pieu de noix.

Mots clés: fruits a coque, transformation, enrobage, oxydation, pectine.
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INTRODUCERE
Culturile nucifere sunt o ramura traditionald in Republica Moldova, fiind favorizata de clima

Cultura nucului in Republica Moldova este foarte importantd fiind determinatd de utilitatea
multifunctionald care include produse alimentare, produse cosmetice, medicamente, coloranti,
adezivi, uleiuri, mobila si chiar in obiecte de sculpturd. Nucile au o semnificatie deosebitd in
asigurarea securitatii alimentare si Chiar In economia nationald a tarii.

Miezul de nuci, in functie de valoarea lor nutritiva, pot fi clasificate ca bioconcentrate
naturale, cu un continut micsorat de umiditate, nucile poseda proprietati unicale si un complex de
micro- si macronutrienti.

Din cele mai vechi timpuri, se cunoaste ca nucile sporeste activitatea fizicd si mentald a
omului, promoveaza longevitatea si asigura un echilibru energetic in tot corpul uman. Cercetarile
recent efectuate privind beneficiile nucilor pentru sanatate umana, la universitatile de top din lume
determind o crestere a consumului de nuci.

Industria internationala a culturii nucilor, productia si prelucrarea miezului de nuci s-a
dezvoltat activ in ultimul secol si se caracterizeaza prin cele mai ridicate rate de crestere in
comparatie cu alte ramuri agroindustriale. In ultimii 15 ani, productia mondiald de miez de nuci a
crescut cu aproape 45%, iar volumul vanzarilor cu 118%. O crestere semnificativ de accentuata a
cererii pe piata internationala a fost pentru nuci care sunt cea mai importanta sursa alternativa de
baza din sector. Principalii producatori de nuci sunt China si SUA, Franta, Romania, Rusia, Spania,
Ucraina.

Scopul tezei: constd in identificarea unor parametri de siguranta si calitate a nucilor si
evolutia la pastrare, ameliorarea calitatii, optimizarea tehnologiilor existente si cuantificarea unor
noi proceduri de protectie a lipidelor din miezul de nuci, cu compozitii comestibile biopolimerice.

Scopul acestei lucrari consta in orientarea obtinerii de filme si membrane biodegradabile
preparate din sisteme coloidale cu proprietati peliculogene si caracterizarea acestor sisteme prin

metode clasice.



Obiectivele tezei: cercetarea compozitiilor comestibile biopolimerice pentru protectia
miezului de nuci pe parcursul depozitarii;

-Studierea teoretica si cea experimentala privind impactul umiditatii si activitatii apei asupra
proceselor de sorbtie si desorbte a miezului de nuca;

-Aprecierea valorificata a cailor si metodelor efective pentru protectia calitatii lipidelor in
miezul de nuci pe parcursul pastrarii nucilor;

-Abordarea metodeologica diferita pentru aplicarea unor tehnici existente de compozitii
biopolimerice folosite ca strat de acoperire pentru miezul de nuca;

- Studiul posibilitatilor privind valorificarea compozitiilor biopolimerice, servind ca strat de
acoperire si protectie pentru miezul de nuci;

- Analiza multiplelor aspecte a modificarii biochimice ale nucilor pe parcursul pastrarii si a
celor ce intervin in urma tratamentelor cu biopolimeri comestibili.

- Identificarea conditiilor optimale de tratare cu agenti de acoperire a nucilor;

- Determinarea grosimii peliculelor biopolimerice;

- Aprecierea calitatii produsului obtinut prin metoda de analiza senzoriala;

- Modificarea calitatii nucilor in timpul depozitarii si identificarea riscurilor.

Tema abordata nu a fost suficient studiata pana in prezent, deoarece originalitatea temei
investigate consta in analiza minutioasa si multiaspectuala a modificarilor proceselor biochimice,
fizice si chimice, care intervin pe parcursul lantului recoltare-depozitare, necesita elaborarea unor
noi procedee de tratare post-recolta a nucilor. De aceea, pentru a stopa aceste modificari in timpul
depozitarii si a majora termenul de pastrare s-a propus acoperirea nucilor cu pelicule biopolimerice.

Sumarul compartimentelor tezei.

Lucrarea este structuratd in trei capitol. In introducere, sunt abordate actualitatea si importanta
temei, scopul si obiectivele principale ale cercetarii, valoarea teoretica si aplicativa a rezultatelor
obtinute.

Dintre care primul capitol reprezinta studiul bibliografic cu analiza stadiului actual al
problematicii tratate la tema tezei, Structura, compozitia chimica, valoarea nutritiva si procesarea
nucilor, efectul consumului de nuci asupra starii de sandtate a organismului uman si modificarile
chimice, biochimice si fizice, care pot aparea la procesarea si pastrarea nucilor si miezului de nuci.

Cel de-al doilea capitol include descrierea succintd a materialelor si metodelor de analiza,
metodele si procedeele de acoperire a miezului de nuci cu biopolimeri, determinarea grosimii
peliculei compozitiei cu care au fost acoperite si desigur, analiza senzoriala a probelor obsinute prin

acoperire cu biopolimeri.



In capitolul 3 sunt expuse posibilele riscuril si modificarile ce pot aparea pe intreaga perioada
de depozitare a nucilor, la fel si cee ace tine de practicile consumatorilor si strategiile de
management privind modificarea calitétii in timp.

Teza se finalizeaza cu concluzii si sursele bibliografice utilizate pe parcurs.
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