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Rezumat

Lucrarea in cauzd reprezintd o cercetare a influentei temperaturii asupra intensitatii
respiratiei nucilor si miezului de nuci in conditii aerobe, precum si elaborarea metodelor de
eliminare sau de decolorare a pielitei miezului de nuca. Teza include studiul bibliografic in care se
relateazd despre originea si istoricul nucului, despre cresterea si cultivarea nucilor in Republica
Molodva, anume ca in Republica Moldova, nucile au fost si continua sa fie un produs agricol de
mare valoare, RM numarindu-se printre primii zece producatori de miez de nuca si nuci in coaja din
lume , volumul productiei atingind circa 9-13 mii de tone anual.

Teza este structuratd in 71 de pagini cu III capitole.

In studiul bibliografic este inclusd caracteristica nucilor din punct de vedere al compozitiei
chimice si a valorii nutritive. Nucile se caracterizeaza printr-o valoare biologica inaltd, continind
acizi grasi esentiali, vitamine si elemente minerale, dar instabile din punct de vedere oxidativ.
Deasemenea este redatd strucutura pielitei miezului de nuca, fiind constituitd din asa polizaharide ca
celuloza, hemiceluloza si pectine. Pielita indeplineste functia de nutritie in stadia incipientd de
dezvoltare, iar la maturitate datorita polifenolilor care se gasesc in mare parte in pielita indeplineste
functia de protectie a lipidelor care se contin in miez, impotriva degradarii oxidative.

In al doilea compartiment sunt indicate obiectele si metodele de cercetare, cu detaliile
privind - lista reactivilor utilizati in determinari precum si metodele de determinare a indicilor
cercetati.

In al treilea compartiment s-au prezentat rezultatele inregistrate in urma determindrilor,
precum si discutii asupra lor. Astfel s-a elaborat o concluzie pe baza rezultatelor obtinute, in care se
comunica despre faptul cd s-a stabilit o relatie intre intensitatea respiratiei si temperatura mediului
de pastrare, S-a constatat ca o data cu cresterea temperaturii creste si indicile de respiratie, au existat
diferente evidente intre intensitatea respiratiei nucilor in coaja fapt cauzat de
disponibilitatea/accesul oxigenului la substratul lipidic.

Prin verificarea relatiei IA=f(Ir) se conclude ca nu doar procesele de respiratie contribuie la
hidroliza lipidelor si indica precautarea si altor factori ca activitatea lipazelor.

Referitor la cercetarile privind eliminarea sau decolorarea pielitei miezului de nuca s-a demonstrat

ca sub influeta enzimelor pectolitice pielita nu s-a descompus ci doar s-a decolorat ceea ce



demonstreaza ca celuloza si hemiceluloza nu pot fi descompuse de enzimele pectolitice, reiesind

din acest fapt este necesar de utilizat metode combinate de decolorare si distrugere a pielitei.

Astfel s-a demonstrat ca metoda combinata de tratare este cea mai eficientd, obtinindu-se

rezultate pozitive

Summary
The theme: ,, The evolution of walnuts quality during storage”

This work is an investigation of the influence of temperature on respiration intensity of
walnuts and walnut kernels under aerobic conditions, and to eleborate methods that may allow to
remove or discolor the seed pericarp of walnuts. The thesis includes bibliographical study about
walnut origin and history, about the growth and cultivation of walnuts in The Republic of Molodva,
namely that in The Republic of Moldova nuts have been and continue to be a valuable agricultural
product, Moldova is among the top ten world producers of nuts, production volume reaches about
9-13 thousand tons annually.

The thesis is structured into 71 pages with 3 chapters.

The bibliographic study include nuts feature, in terms of chemical composition and
nutritional value. Walnuts have a high biological value, they contain essential fatty acids, vitamins
and minerals, but in terms of oxidative they are unstable. Also the structure of seed pericarp is
shown, and consisted of polysaccharides such as cellulose, hemicellulose and pectin, the seed
pericarp performs the function of nutrition in early development, and at maturity due to the
polyphenols which are found mostly in the seed pericarp, are protecting the lipids contained in the
core, against oxidative degradation.

The second compartment contains the objects and research methods, with details of - the list
of reagents used in the determination and methods for determining the investigated indices.

In the third compartment were presented results obtained from measurements, and
discussions on them. Based on the results obtained has been elaborated a conclusion which informs
that it has established a relationship between respiration intensity and ambient temperature storage,
It was established that once with temperature increasing, breathing index grows. There were obvious
differences between the respiration intensity of walnuts in shell and nut kernel, caused by the
availability / access of oxygen to the lipid substrate.

By checking the relationship IA = f (Ir) concludes that not only breathing processes

contribute to the hydrolysis of lipids but and other factors such as lipase activity.



Regarding to the research about eliminating or discoloration of seed pericarp it has been
shown that under the influence of pectolytic enzymes the seed pericarp was not decomposed but was
only discolored demonstrating that cellulose and hemicellulose can not be decomposed by pectolytic
enzymes, based on this fact it is necessary to use combined method of discoloration and destruction
of seed pericarp of walnuts .

So, It was demonstrated that the combined method of treatment is the most effective, which
give positive results.

Introducere

In intreaga lume, nucile sunt recomandate ca un constituent a unei alimentatii umane
echilibrate. In Republica Moldova, nucile au fost si continui si fie un produs agricol de mare
valoare. Republica Moldova este favorabil pozitionata din punct de vedere geografic privind
conditiile prielnice, atit climaterice cit si pedologice pentru cultivarea nucilor [3], numarindu-se
printre primii zece producatori de miez de nuca si nuci in coaja din lume [21], volumul productiei
atingind circa 9-13 mii de tone anual [22]. Nucile se caracterizeaza printr-o valoare biologica inalta,
continind acizi grasi esentiali, vitamine si elemente minerale, dar nestabile din punct de vedere
oxidativ. In mediu, nucile contin cca 60% lipide, limitele variind in dependenta de soi , areal
geografic i rata de irigare [4]. O pondere majoritara in uleiul de nuci o au trigliceridele; acizii grasi
liberi, digliceridele, monogliceride si fosfatidele se contin in cantitati minime [5]. Principalii acizi
grasi in uleiul de nuci sunt acidul oleic (18:1), linoleic (18:2), si linolenic (18:3). Cantitatile
acestora sunt importante privind valoarea nutritionald si economica a nucilor. Un continut mai redus
al AGP garanteaza un termen de valabilitate mai mare [6].

Pentru reducerea pierderilor ce tin de valoarea biologicd a lipidelor nucilor cauzate de
procesele oxidative cercetatorii propun diverse metode fizico-chimice si biologice de protectie a
lipidelor. O potentiald metodad de extindere a termenului de valabilitate este pastrarea in ambalaje cu
permeabilitate scazutd pentru oxigen sau in atmosfera de azot [7]. Conditiile de extractie a lipidelor
(temperaturd, timp, solvent, s.a.) afecteaza calitatea senzoriald [8] , cantitatea compusilor volatili [9]
si stabilitatea oxidativa a lipidelor extrase [10].

Pastrarea fructelor de nuci dupa recoltare pina la prelucrare ramine a fi cel mai dificil procedeu
deoarece acestea sunt vii si in ele au loc procese metabolice de schimb de substante [11]. Schimbul
de substante se manifesta prin respiratie care prezintd veriga de bazd a schimbului de substante in
orice sistem biologic. Intensitatea respiratiei caracterizeaza starea fiziologica a fructului pe parcursul

pastrarii.



Nucile se numara prin produsele ce au o viteza mica de respiratie, deoarece substratul folosit in

acest proces este reprezentat de lipide. Astfel respiratia este unul din procesele de oxido-reducere ce

poate duce la degradarea oxidativa a lipidelor nucilor, respectiv degradarea calitatva a acestora [12].

Din acest punct de vedere este evident ca respiratia este unul din factorii decisivi care influenteaza

modificarile calitatii nucilor.

Scopul Lucririi: De a cerceta evolutia calitatii nucilor pe parcursul depozitarii,de a cerceta

influenta temperaturii asupra intensitatii respiratiei nucilor si miezului de nuci de soi Kogilniceanu si

de a elabora metode de cercetare privind eliminarea sau decolorarea pielitei miezului de nuca.

Obiective:

1. Studiul bibliografic privind caracteristica nucilor, procesul de respiratie al nucilor si factorii
care determina calitatea lor la depozitare;

2. Compozitia chimica si structura pielitei miezului de nuca;

3. Functiile pielitei miezului de nuca privind procesele de oxid-reducere a miezului de nuca;

4. Analiza materialelor si metodelor utilizate in determinari: materiale de cercetare, lista
reactivilor, metodele de analiza utilizate;

5. Incercari experimentale privind eliminarea sau decolorarea pielitii miezului de nuci;

6. Analiza rezultatelor obtinute in urma cercetarilor.
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