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Aceasta teza de master a avut drept scop studiul bibliografic asupra miezului de nuci
Juglans regia L., particularitatile sale la pastrare si asupra ambalajelor de tip nou care influenteaza
proprietitile de conservare a miezului de nuci. Am gasit compozitia optimald pentru solutia
formatoare de pelicule alimentare biodegradabile care dau rezultatul solicitat. De asemenea, au fost
determinati astfel de indici precum vascozitatea instantanee, vascozitatea dinamicd,aciditatea.
Bazandu-ne pe rezultatele obtinute, am stabilit cum influenteazd acesti factori asupra calitatii
peliculelor alimentare. Ceea ce am analizat la peliculele bazate pe izolat proteic de soia si gelatina
este o puternica aderentd pe suprafata miezului si o neutralitate din punc de vedere al proprietatilor
senzoriale (nici o modificare in raport cu nucile neacoperite).Pentru a verifica proprietatile de
conservare asigurate de peliculele alimentare, am determinat indicele de peroxid, dupd cum nucile
sunt o sursa bogatd de materii grase. Am concluzionat ca peliculele alimentare favorizeaza un efect
de incetinire a formarii hidorperoxizilor. In ceea ce priveste aciditatea nucilor, cele acoperite in
pelicule alimentare biodegradabile demonstreaza valori mai scazute. Peliculele alimentare Tn unul
sau doud straturi sunt invelisuri protectoare, iatd de ce nucile acoperite Inregistreazd o evolutie
liniara a umiditatii in comparatie cu nucile acoperite. Totusi, peliculele alimentare nu asigura
calitatea oferitd de ambalajele traditionale pentru miez de nuci (cutii, plastic sub vid, etc.), iata de ce

acest subiect ramane inca actual

ABSTRACT

This thesis contains the bibliographic study on the Juglans regia L. nuts, its storage particularities
and the new type of packaging that influence the preservation properties of the nut core. | have
found the optimal composition for the biodegradable food film forming solution that gives the
result.Also, such indices as instant viscosity, dynamic viscosity, acidity were determined. Based on
the results, we have determined how these factors influence the quality of the food film. What we
analyzed on soy and gelatin-based protein isolates is a strong adhesion on the core surface and a
neutrality from the point of view of the sensory properties. To verify the preservation properties
provided by the food films, we determined the peroxide index as the nuts are a rich source of fat.
We have concluded that food films favor a slowing effect on the formation of hydroperoxides. In
terms of acidity of walnuts, those covered in biodegradable food films show lower values. One- or
two-layer food films are protective coatings, which is why the coated walnuts register a linear
evolution of moisture compared to coated walnuts. However, food films do not provide the quality
of traditional walnut kernel packaging (boxes, vacuum plastic, etc.), and this is why this issue is still

cur
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INTRODUCERE

Nucile reprezinta o adevarata bogatie din ce Tn ce mai mult cdutata de catre antreprenorii si
consumatorii din lumea intreagd, care au ales alimentatia echilibratd. Fiind originare din Asia si
Africa, nucile Juglans regia L.au o importanta particulard asupra activitatii comerciale globale si,
mai ales, apreciate pentru proprietatile sale organoleptice, tehnologice si curative. Nucile au fost
utilizate, intr-o maniera complexad, inca din antichitate, cand grecii au Inceput consumul lor si au
descoperit metoda de obtinere a uleiului de nuci. Iata de ce, nucile speciei Juglans sunt numite in
unele regiuni « nuci grecesti» [10].

In ciuda faptului ca procesul de exploatare a nucului pentru lemn, industria cosmetica si
farmaceutica are un rol foarte important in lume, nucile ocupa, de asemenea, un loc special in
comportamentul alimentar uman. Statisticile globale din anul 2017 estimeaza ca printre tarile cu cel
mai Tnalt consum de nuci grecesti putem nominaliza China (cu 1,05 mln tone), Uniunea Europeana
(360 mii tone), Turcia (163 mii tone) si Statele Unite ale Americii (150.5 mii tone). In consecinta,
actualmente pe piata internationald, cererea de nuci sub forma de miez devine din ce In ce mai mare
[15,8].

Pentru a raspunde la cresterea cererii, intreprenorii depun toate eforturile in scopul maririi
randamentului productiei. Fiind o afacere rentabild, numeroase intreprinderi producétoare de nuci
apar si evolueazd astfel incét influenteaza considerabil productia globalda de miez de nuci. Datele
statistice mondiale aratd ca in anul de recoltd 2016-2017 s-au produs 881,524 tone, mai mult decat
in perioada precedentd cand s-au recoltat 655,651 tone de nuci grecesti [7,17].

Republica Moldova reprezinta unul dintre cei mai mari exportatori de nuci (Juglans Regia
L.) din Europa. Date recente arata cd livezile de nuci din Moldova ocupa o suprafatd de 12 mii de
hectare. Anual, tara exportd circa 15 mii de tone de nuci in Marea Britanie, Franta, Italia si
Germania. Pand in anul 2020, suprafata de plantatie a nucilor poate ar putea atinge 14 mii de
hectare, iar recolta de nuci in coajd va constitui 60 mii de tone. Drept urmare, intreprinderile
producatoare de miez de nuci devin, din ce in ce, mai profitabile si fortifica sectorul economiei
nationale. Dar, in aceste conditii, volumul inalt de productie conduce la aparitia riscurilor de
inregistrare a perderilor esentiale legate de rancezirea lipidelor din nuci la pastrarea acestora [19,17].

Evident ca nucile reprezintd un segment important din agricultura si industria alimentara la
nivel mondial. Pe de o parte, ele prezintd un interes special gratie valorii sale nutritionale, fiind
bogate- in proteine, lipide, minerale, antioxidanti, aminoacizi si acizi grasi nesaturati, din care fac

parte acidul palmitic, oleic, linoleic, linolenic si stearic. Pe de altd parte, compozitia sa chimica



determind determinad punctele critice in valorificarea si stocarea recoltei de nuci. Acizii grasi
polinesaturati sunt susceptibili de a se oxida si umiditatea controlata, absenta luminii, temperatura
controlata, prezenta antioxidantilor 1n spatiul de depozitare sunt obligatorii.

Pentru a reduce pierderile cauzate de rancezirea grasimilor din miezul de nuci, intreprinderile
lupta contra factorilor ce favorizeaza acest proces. Se utilizeaza mai multe metode de prevenire, In
special, respectarea cinditiilor recomandate de pastrare, adausul de antioxidanti si utilizarea
ambalajelor-bariera impermeabile la oxigen. Pentru a prelungi durata de conservare, miezul de nuci
se ambaleaza 1n saci de polietilena, cutii de carton vrac, sub atmosfera de gaze controlate, etc.
Totusi, in ultimii ani, se observa un interes important pentru ambalajele comestibile biodegradabile
care prezintd anumite avantaje si un potential inalt de aplicare. Peliculele alimentare biodegradabile
servesc, indeosebi, pentru aproteja miezul de nuci contra oxidarii.

In cadrul Universititii Tehnice a Moldovei, au fost efectuate incerciri de obtinere a
peliculelor alimentare biodegradabile, insd acest subiect rdmane incd in proces de studiu.
Intreprinzatorii din tard sunt cointeresati si afle cit mai multe depre aplicabilitatea ambalajelor
biodegradabile, intrucat capacitatea de producere creste, iar metodele de ambalare traditionale
implica cheltuieli considerabile, genereaza deseuri si, adesea, nu sunt cele mai sigure [9,1].

Obiectivul acestor cercetari este studiul asupra impactului acoperirii cu pelicule alimentare
asupra calitdtii miezului de nuci. El constd in obtinerea unei solutii formatoare de pelicule,
acoperirea miezului de nuci cu aceasta pelicula si analiza impactului acoperirii asupra calittii si
duratei de conservare a miezului de nuci grecesti. Urmarind prevenirea rancezirii lipidelor din nuci

ca consecinta a oxidarii non-enzimatice a miezului.
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