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INTRODUCERE

Conditiile de pastrare reprezintd unul dintre
factorii cu rol decisiv asupra calitatii produselor
alimentare. Pentru depozitarea si pastrarea nucilor
se recomanda asigurarea conditiilor necesare in
incéperi curate, cu umiditatea redusa de pana la 70
%, temperatura de 0+20°C, dotate cu ventilare si
bine dezinfectate. Conform documentului normativ
GOST 16832-71 1n astfel de conditii nucile pot fi
pastrate timp de 6 luni din momentul recoltarii.
Printre cel mai frecvent intdlnit defect al nucilor
este mucegdirea. Acest proces ce diminueaza
esential calitatea lor se produce in conditii optime
ale temperaturii de peste +20°C si a umiditatii
relative nalte de 90%.[6, 7, 8]

Conditiile de pastrare nefaste enumerate mai
sus duc la accelerarea dezvoltirii mucegaiurilor. In
rezultat, mucegaiurile = formate  sintetizeaza
micotoxine- substante cu un grad de risc sever
pentru sdndtatea consumatorilor, ce poseda efect
toxic asupra organismului uman. [2, 3, 9]. Aceasta
grupd de substante prezinta un interes sporit pentru
cercetdrile stiintifice deoarece pierderile economice
la nivel mondial sant esentiale.

1. MATERIALE DE CERCETARE

1.1. Pregatirea probelor pentru analiza

In studiu s-au aflat trei soiuri diferite de nuci,
si anume: Cazacu, Kogalniceanu, Calarasi — recolta
anilor 2010 si 2011.

Nucile aflate in studiu au fost pastrate la doua
regimuri de temperaturd:  +5°C si +25°C. In
procesul de pastrare nucile au fost examinate vizual,
depistand exemplarele ce aveau urme de dezvoltare
a mucegaiurilor.

In studiu s-au aflat cate 100 nuci de fiecare
soi.

Probele de nuci au fost examinate peste 2, 4,
5 si 6 luni de pastrare.

1.2. Metode de cercetare

Continutul de aflatoxine in nuci a fost
determinat In conformitate cu metoda descrisa in

MYV 4082-86 1986 r. N 4082-86 ,,Metodicheskie
ukazaniya po obnarujeniyu, indentificatzii i
opredeleniyu soderjaniya aflotoxinov %

prodovol’stvenom syr’e i pishhevih produktah” ce
are la baza cromatografierea in strat subtire.

Determinarea patulinei s-a realizat in
conformitate cu documentul normativ. T['OCT
28038-89 ,,Produsele prelucrarii fructelor si
legumelor. Metoda de determinare a patulinei”.
Metoda se bazeaza pe extractia patulinei din produs
cu solventi organici, Inldturarea substantelor straine
din extracte si determinarea patulinei cu ajutorul
cromatografiei in strat subtire.

Identificarea microflorei nucilor a fost
efectuatda prin metoda directd. Tulpinile de
mucegaiuri depistate atit pe coaja, cat si pe miezul
de nuci au fost caracterizate din punct de vedere
morfologic.

2.1 REZULTATE SI DISCUTII

2.1 Rezultatele privind determinarea
patulinei si aflatoxinei

Luand in consideratie cd in unele lucrari
stiintifice este mentionat cd in nucile pastrate
neadecvat ar putea sd se acumuleze patulina,
aflatoxine am decis sd determindm anume aceste
doud grupe de micotoxine.[1, 4, 5, 10]

Probele de nuci cu urme de mucegai au fost
supuse determinarii continutului de patulina.

Reflectarea rezultatelor privind determinarea
aflatoxinei la diferite temperaturi de pastrare este
prezentata in fig. 1 si 2.

Din diagramele prezentate observam ca
patulina a fost depistatd atdt in nucile pastrate la
temperatura de +5°C cét si in cele pastrate la
temperatura de +25°C dupa diferite perioade de
pastrare. Continutul de patulina devine periculos 1n
ambele regimuri de pastrare dupa 5 luni de pastrare.
Din figura nr.1 observam ca 1n nucile pastrate la
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Figura 1. Continutul de patulind in nuci
pastrate la +5°C, pg/kg.
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Figura 2. Continutul de patulina in nucile
pastrate la +25°C, pg/kg.

temperatura de +5°C continutul de patulina la finele
perioadei admisibile de pastrare este aproape de 2
ori mai mare de cat doza limita admisibila.

De mentionat faptul ca in cazul pastrarii
nucilor la temperatura de +25°C in nucile selectate
(cu urme de mucegai) continutul periculos de
patulina este depistat deja dupa 4 luni de pastrare -
0,5 pg/kg. Continutul de patulind depistat in nucile
pastrate la temperatura de +25°C timp de 5 luni ne
indicd cad cantitatea micotoxinelor periculoase este
aproape de doud ori mai mare decdt doza limitd
admisibild in aceastd grupa de produse. La fine
perioadei de pastrare - peste 6 luni — continutul de
patulind devine categoric inadmisibil deoarece este
de aproximativ de 4 mai mare de cat doza limita
admisibila.

Rezultatele privind cercetarea continutului
de aflatoxine in nuci la diferite regimuri de
temperaturi sunt prezentate in figurile 3 si 4. Din
diagramele de mai sus este evident ca la
temperatura de +5°C aflatoxinele se sintetizeaza
mai lent decat patulina. Dupd 4 luni de péstrare la
temperatura de +5° C in nuci nu s-au depistat
aflatoxine. Dupa 6 luni de pastrare a nucilor, la
acelasi regim de temperaturd continutul de
aflatoxine nu depaseste limita admisibila-0,002
ng/kg, dar faptul ca cantitatea de patulina depistata
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0 0
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Figura 3. Continutul de aflatoxine in nucile
pastrate la temperatura de +5°C, pg/kg
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Figura 4. Continutul de aflatoxine in nucile
pastrate la temperatura de +25°C, ug/kg.

este la limita nivelului admisibil denota ca produsul
dat la finele perioadei de pastrare deja intra n grupa
de risc. La pastrarea nucilor la temperatura de
+25°C se observd ca continutul de aflatoxine
depaseste norma admisibila dupa 4 luni de
pastrare. Dupa 5 luni de pastrare a nucilor la
temperatura de +25°C, continutul de aflatoxine
creste de 2 ori indicind o valoare de 0,04
ug/kg. La finele perioadei de pastrare a nucilor
la temperatura de +25°C cantitatea de
aflatoxine devine de trei ori mai mare de cat
cantitatea admisibila.

CONCLUZII

In rezultatul cercetarilor efectuate in
laboratorul  “Produsi microbieni” din cadrul
Institutului de Microbiologie si Biologie al
Academiei de Stiinte a Republicii Moldova si, de
asemenea, in cadrul ,,Centrului de standardizare a
calitatii produselor conservate", pot fi formulate
urmatoarele concluzii preventive:

1. In timpul pastrarii nucilor la temperatura de
+5°C este posibila sinteza patulinei dupa 5 luni de
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pastrare continutul ajungéand la 0,07 pg/kg si dupa 6
luni de pastrare — 0,09 pg/kg, cantitatea limita
admisibila 1n aceastd grupa de produse fiind de 0,05
ug/ke.

2. In timpul pastrarii nucilor la temperatura de
+25°C sinteza patulinei incepe peste 2 luni de
pastrare cantitatea fiind sub limita admisibild - de
0,03 pg/kg. Dupa 4 luni de pastrare continutul de
patulind este la nivelul limitei admisibile - 0,05
ug/kg. Pastrarea nucilor mai mult de 4 luni la
temperatura mentionatd mai sus duce la acumularea
unei cantitati esentiale de patulind ceea ce
contribuie la atribuirea acestui produs la categoria
produselor alimentare nesigure.

3. Pe parcursul procesului de pastrarea a
nucilor la temperatura de +5°C continutul de
aflatoxine se sintetizeaza mai lent de cat cel al
patulinei. Acest fapt poate fi lamurit prin aceea ca
tulpinile potential producatoare de aflatoxine, de
exemplu genul Aspergillus prefera temperaturi mai
ridicate de +20°C, iar genul potential producitor de
patulind Penicillum preferd temperaturi mai joase.

4. Continutul de aflatoxine in nucile pastrate
la temperatura de +25°C este destul de periculos
dupa pastrare timp de 4 luni cand cantitatea de
aflatoxine devine de 0,002 upg/kg- doza limita
admisibila a continutului de aflatoxine in grupa data
de produse. Dupa 5 si 6 luni nucile nu pot fi
consumate deoarece continutul aflatoxinelor este de
2 si 3 ori respectiv mai mare de cat doza limita
admisibila.
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