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Abstract: Acest articol include analize si rezultate ale evaluarii microbiotei nucilor (coaja, miez, srot) i
uleiurilor de nuci, in baza carora se fac analize ale calitatii ulterioare a produsului prelucrat si gradul lui de
contaminare microbiand. Se fac concluzii in legatura cu metodele de prelucrare a produsului (nuci) si de
stopare a dezvoltarii microorganismelor fara a afecta calitatile organoloptice, voloarea nutritiva §i calitatea
produsului pind si dupd prelucrare. In cadrul cercetdarilor experimentale s-au incercat a se determina
factorii care conditioneaza riscul microbiologic si sugerate cdi de reducere a contamindriii nucilor.

Cuvinte cheie: contaminare microbiand, microbiota nucilor, fungi.

1. Introducere

Ca planta, astdzi nucul asigurd materia prima pentru numeroase ramuri ale industriei. Fiind in acelasi
timp o planta pomicola, tehnica, forestierd, medicala, dendrologica si amelioratoare, nucul este considerat pe
drept cuvint una dintre cele ma importante specii pomicole din tara noastrd. Din aceste puncte de vedere
exista necesitatea determindrii caracteristicelor fizice, chimice, biologice si microbiologice a nucilor.

Microbiota nucilor si a uleiurilor din nuci o constituie totalitatea microorganismelor care paraziteaza
atit suprafata cit si interiorul lor, influentind considerabil calitatea produsului producind diferite micotoxine.
Fungii responsabili pentru producerea micotoxinelor la nuci si nu numai sint Aspergillus, Mucor,
Penicullium, Fusarium.

Pentru a evalua calitatea produselor (nuci, ulei de nuci, srot de nuci), se aplicd metode de cercetare:
organoleptice, fizico- chimice, microbiologice si biologice. Cu ajutorul unui control de laborator putem
obtine o prezentare a corespunderii produsului cu standardele de stat (STAS, HG) si alte documente, ce
stabilesc conditiile de producere, pastrare si calitatea produsului.

Analizele microbiologice au ca obiectiv de bazd determinarea salubritatii i starea sanitaro-igienica a
produsului conform indicilor microbiologici. Importanta analizelor microbiologice consta in aceea, ca permit
detrminatrea fazelor initiale de alterare a produsului prin acumularea si schimbarea microflorei,
determinarea stimulentului alterarii microbiologice si a surselor de impuritati.

Analiza microbiologicd a produselor (nuci, uleiuri din nuci) se realizeaza conform metodelor
calitative si cantitative. Indicele de baza a calitatii produsulor alimentare este numarul de germeni intr-un
gram de produs (NTG) si numarul de micromycete si drojdii.

Nucile pot fi contaminate cu micromycetele genurilor Penicullium, Aspergillus, Fusarium, Mucor
precum si cu alte genuri de bacterii.

2. Materiale si metode

S-au utilizat urmatoarele materiale: mediu nutritiv agard peptonata si mediu Sabouraud, fuxina, apa
distilata, alcool, pipete Mohr, balanta analitica, placi Petri, ansa, aragaz, lame si lamele, termostat,
miscroscopul “Biolam”.

In cadrul cercetarilor de evaluare a microflorei nucilor si uleiurilor de nuci au fost cercetati indicii
microbiologici pe parcursul pastrarii materiilor prime: coaja de nucd, miez de nuca, srot de nucd, ulei de
nuci.

Se cintareste cite 1 g de miez de nuci, coaja de nuca, srot de nuca si ulei de nuca in conditii sterile.
In 4 eprubete se toarna cite 10 ml de apa distilata si se adaugd miez, coaja, srot si uleiul de nuci linga arzitor.
Aceste 4 eprobete se agitd minutios 3-4 minute.

Mediul nutritiv Agard peptonata se pune la topit in baia de aburi la o temperaturd de 90 °C apoi se
raceste pind la temperatura de 45 °C pentru a nu distruge microorganismele. Dupa ce mediul nutritiv a fot
racit in prealabil, completam cuvele Petri cu cite 10 ml Agara, omogenizam intreaga suprafata. Ludm cu
pipeta cite Iml de suspensie pregatita (dilutia efectuatd) si o plasam in cuve Petri pentru fiecare proba in
parte. Cuvele Petri le punem in termostat timp de 48 h la temperatura de 73 °C pentru multiplicarea
microorganismelor. Dupd termotatare am obtinut izolarea culturilor de fungi [Fig 1.]:
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Fig. 1 Imaginea macroscopica a coloniilor izolate

Dupa termostatare am executat examenul microscopic cu ajutorul microscopului ”Biolam” al
probelor analizate, in baza lui am obtinut rezultatele [Fig. 2 , Fig. 3]:

Fig. 2 Microfotagrafie a Aspergillus Niger Fig.3 Microfotagrafie a Mucor

In cuvele in care s-au dezvoltate colonii deferite decit fungi, am constatat prezenta cocilor Gram
bacililor polimorfi, micrococilor.

Fig. 4 Coci Gram Fig. 5 Bacili polimorfi

Evaluarea microflorei miezului, cojii, srotului si uleiului de nuci

20



Tabelul 1

Denumirea Mediul de Descrierea Denumirea Numar
probei cultura miocroscopica coloniilor ul de
crescute pe NTG
mediul de
cultura
Miez de nuca Geloza Forma neregulata, profil Bastonase 1,2%10
peptonata plat, margine ondulata, mici cu
din carne farda luciu, dimensiuni capete
medii rotunde,
asporogene.
Sabouraud Forma circulara, Fungi, 0,4*10°
Mucor
Coaja de nuca Geloza Forma ameboidald, profil Bastonage 4*10
peptonata conic, margine lobata, mici cu
din carne fara luciu, dimensiuni capetele
mari rotunde, sunt
prezenti
spori.
Sabouraud Forma circulara Jungi, 4*10*
Aspergillus
Niger
Ulei de nuci Geloza Forma ameboidala, profil Bastonage 4
peptonata convex, margine lobata, mici cu
din carne fara luciu, dimensiuni capetele
medii rotunde,
asporogene
Sabouraud Forma circularda, profil Micrococi 7
plat, margine continua,
fara luciu
Srot de nuca Geloza Forma ameboidald, profil Bastonase 5,5
peptonata conic, margine lobata, mici cu
din carne fara luciu, dimensiuni capetele
mici rotunde, sunt
prezenti
sporii
Sabouraud Forma circulara, Micrococi 22%10°
profilplat, margine
continua
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Rezultatul sumar al analizelor demonstreaza ca probele evaluate corespund cu standartele de stat ce
stabilesc conditiile de producere si calitatea produsului [1, 2]. Uleiul de nuci contine un numar redus de
microorganisme datoritd continutului de apa [3].

Respectiv indicii microbiologici nu depasesc limitele standartelor. In timpul pastririi, numarul de
microorganisme nu s-a modificat esential [Tabelul 1].

A fost depistatd prezenta mucegaiurilor de tip Aspergillus Niger si Mucor pe suprafata miezului de
nuci si a cojii [Fig. 2, Fig. 3].

3. Rezultate si discutii

In procesul tehnologic a transformariii lipidelor in griasimi complexe are loc o contaminare cu
microorganisme 1n timpul cantactului cu obiectele de productie sau in timpul parstarii, depozitarii materiei
prime [4, 5].

In cadrul proiectului a fost efectuatd analiza si estimarea cantitativd si calitativdi a microbiotei
miezului, coajei, srotului si uleiului de nucéd in procesul pastrarii, in decursul a citeva luni s-au realizat
experiente repetate In scopul observarii §i determinarii eventualelor contaminari ale materiei prime si a
produsului finit (ulei de nuci).

Concluzii

A fost evaluatd microbiota materiei prime (miez, coajd, srot de nuca) si a produsului finit (ulei de
nuci). S-a determinat numarul total de germeni aerobi mezofili pe mediu agar nutritiv cu incubare.

Experienta a aratat cd materia prima posedd o microbiotd specificd si nu depaseste limitele
standartelor, 10°-10° [Tabelul 1.].

Prezenta fungilor in nuci, este un fapt nedorit si este necesar pe cit posibil tratarea, monitorizarea si
stoprea dezvoltarii microorganismelor patogene, care ulterior altereaza proprietatile organoleptice, voloarea
nutritiva si calitatea produsului pina si dupa prelucrare. Calitate uleiului depinde de calitatea microbiologica
a materiei prime (nucile) [4, 5].

Indicii microbiologici se gasesc in conformitate cu limitele prevazute de standartul national. 1, 2].
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