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Abstract: Uleiul de nuci este foarte bogat in substante nutritive valoroase pentru sandtatea omului, din
aceste considerente el este recomandat pentru a fi utilizat in alimentatie. Continutul ridicat de acizi grasi ai
uleiului de nuci conduce la unele modificari fizico-chimice si biochimice pe parcursul procesului de
pastrare. Degradarea uleiului poate fi determinata atit prin metode aplicative cit si senzoriale. Acest articol
reprezintd un studiu de caz al impactului temperaturii §i luminii asupra calitatii si sigurantei uleiului de nuci
obtinut prin presare la rece. Modificarea calitatii uleiului de nuci a fost apreciata prin mdsurarea la
anumite intervale de timp a urmatorilor parametri: indicele de aciditate (IA) si indicele de peroxid (IP).

In baza studiului s-a observat cd calitatatea si siguranta uleiului de nuci depinde de tratamentul termic, cu
cit temperatura este mai mare cu atit acumularea de peroxizi este mai rapidd. Lunina are o influientd
semnificativa in comportarea uleiului de nuci la depozitare.
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Introducere

Calitatea si stabilitatea uleiului de nuci depind de compozitia chimica 1n special de continutul de acizi
grasi polinesaturati. Lipidele din uleiul de nuci contin aproximativ 70% acizi grasi polinesaturati, oxidarea
acestora este legata de aparitia mirosului si aromei neplacute [2].

Procesul de oxidare al lipidelor cuprinde un complex de reactii chimice nedorite cu implicarea
oxigenului care conduce la degradarea calititii lor. in timpul pastririi are loc rincezirea uleiului, cu
modificarea proprietatilor organoleptice: aparitia gustului si mirosului neplicut, modificarea culorii. In faza
initiala a procesului de oxidare a uleiului se formeaza peroxizii, in urmatoarele faze se formeaza diene,
triene, aldehide, cetone [1, 2].

Fiind caracterizat printr-un continut bogat de acizi grasi polinesaturati, stabilitatea oxidativa a uleiului
de nuci depinde in mare masurd de compozitia chimica a nucilor, conditiile lor de prelucrare, metoda de
extractie a uleiului precum si parametrii de depozitare (temperatura, umiditatea, durata).

Acest articolul este un studiu de caz al impactului luminii si temperaturii (3, 20, 40 si 60°C) asupra
stabilitatii uleiului de nuci.

1. Materiale si metode

Studiul a fost realizat pe uleiul de nuci presat la rece obtinut din nuci autohtone Juglans regia L., soiul
Kogilniceanu recolta anului 2014. In urma procesului de deshidratare si centrifugare uleiul a fost repartizat in
recipiente intunecate, care au fost depozitate la temperaturi diferite: 3°C, 20 °C, 40 °C, 60 °C. De asemenea,
au fost pregitite pentru investigare si mostre de ulei depozitat in recipiente transparente, pentru a testa
impactul luminii asupra stabilitatii uleiului. Dupa un anumit interval de timp, in probele termostatate au fost
determinati urmatorii idicatori: indicele de aciditate (IA) si indicele de peroxid (IP).

Indicele de aciditate reprezintd cantitatea de hidroxid de potasiu, in miligrame, necesara pentru a
neutraliza acizii grasi liberi dintr-un gram de produs.Continutul acizilor liberi in lipide este variabil si
depinde de natura lor, de metodele tehnologice de obtinere a grasimilor, gradul de hidroloiza al gliceridelor
[3]. Acest indicator in esantioanele studiate a fost determinat prin metoda [5].
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unde: /A - indicele de aciditate, mg KOH/g;
Vkon — volumul KOH consumat la titrare, ml ;
Nkon — concentratia exacta a solutiei standarde de KOH folosita la titrare, mol/dm3;
np, - Masa probei, g.
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Indicele de peroxid exprima numarul de moli echivalenti de peroxid la 1 kg de materie grasa. Cel mai
frecvent este masurat cu scopul de a stabili gradul de oxidare al lipidelor. Principiul metodei de determinare
a indicelui de peroxid este bazat pe reactia de interactiune a produselor de oxidare a uleiurilor vegetale
(peroxizi si hidroperoxizi) si iodura de potasiu in solutie de acid acetic si cloroform si apoi determinarea
cantitatii de iod eliminat la titrarea cu solutie de tiosulfat de natriu prin metoda titrimetrica [6].

(Vref - Vpr) - Niios - 1000
IP = mpr(8) , [mol peroxid/kg materie grasi], 2)

unde: [P- indicele de peroxid, mol peroxid/kg materie grasa;
Vier - volumul solutiei de Na2S203 consumat la titrarea probei de referinta, [mL];
Vpr - volumul solutiei de tiosulfat de natriu consumat la titrarea probei analizate, [mL];
Niios — concentratia normala a solutiei de tiosulfat de natriu
1000 — coeficient de recalculare a mol peroxid/g in mol peroxid/kg.

2. Rezultate si discutii

Scopul acestui studiu a fost evaluarea influentei temperaturii si luminii asupra stabilitatii uleiului de
nuci. Evaluarea stirii de oxidare in uleiul de nuci presupune aplicarea unei serii de determinari analitice
pentru o mai buna Intelegere a nivelului de compusi de oxidare primari si secundari prezenti intr-o anumita
proba [1]. In tabelul 1 sunt prezentate doar unele rezultate obtinute in urma testarii impactului
temperaturii si luminii asupra modificarii aciditatii si indicelui de aciditate al uleiului de nuci la depozitare.

Conform datelor din tabel, observam ca pe parcursul depozitarii in toate probele de ulei de
nuci indicele de aciditate si aciditatea indiferent de temperatura tratdrii s-a modificat nesemnificativ. Se
observa modificari dupa 4 luni de depozitare. Practic aciditatea si indicele de aciditate au crescut de 2 ori
comparativ cu valorile initiale ale uleiului testat. De remarcat ca mostrele de ulei au fost supuse tratarii la 40
si 600C pe parcurs la 17 zile, apoi ele au fost pastrate 1n frigider la temperatura de 3 oC. Probabil acest fapt a
avut consecinte asupra rezultatelor obtinute.

Rezultatele studiului realizat atesta ca indicele peroxid creste pe parcursul depozitarii si este favorizat
de cresterea temperaturii. Cu cat temperatura de depozitare este mai mare, cu atit mai repede se acumuleaza
peroxizii. S-a constatat cd Tn a 7 zi in mostrele de ulei de nuci depozitate la temperatura de 600C indicele
peroxid (IP) a atins valoarea de 10,36 ceea ce depaseste limita admisibila a conformitatii uleiului (HG,
2010). in urmitoarele zile continutul de peroxizi in probe a crescut pani la valoarea 19,54; apoi continutul
lor a inceput si scada. in mostrele de ulei de nuci depozitate la temperatura de 400C acumularea de peroxizi
a fost comparativ mai lenta, atingdnd valoarea de 10,38 in a 9 zi. lar in probele de ulei depozitate la
temperatura de 200C s-a constatat o acumulare nesemnificativa de peroxizi pe toatd perioada de testare (17
zile) [2]. In figura 1 prezentim unele rezultate vizavi de impactul temperaturii
si luminii asupra indicelui de peroxid in uleiul de nuci pastrat la diferite temperaturi 3, 20, 40 si 60°C in
recipiente Intunecate si transparente. De mentionat cd impactul temperaturii de 40 si 60°C asupra uleiului de
nuci a fost pe parcursul a doua saptdmini, apoi aceste probe au fost pastrate in congelator.

Tabelul 1. Modificarea aciditatii si a indicelui de aciditate a uleiului de nuci pastrat la diferite temperaturi

Durata Temperatura de depozitare Influenta luminii
depozitarii,
zile 60°C | 40°C | 20°C | 3°C
Aciditatea (A)
0 0,06 0,06 0,06 0,06 0,06
3 0,08 0,07 0,07 0,06 0,08
7 0,09 0,08 0,10 0,08 0,08
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14 0,09 0,07 0,07 0,06 0,08

120 0,12% 0,12% 0,11 0,12 0,13

Indicele de aciditate (Ia)

0 0,12 0,12 0,12 0,12 0,12
3 0,16 0,15 0,13 0,12 0,16
7 0,18 0,16 0,16 0,17 0,16
14 0,16 0,13 0,13 0,13 0,15
120 0,25%* 0,25%* 0,22 0,23 0,17

"Mostrele de ulei au fost supuse tratdrii la 40 si 60°C pe parcursul a 17 zile, apoi ele au fost pastrate in
frigider la temperatura de 3 °C.
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Fig.1. Modificarea indicelui de peroxid (IP) al uleiului de nuci pastrat la diferite temperaturi si lumina
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Fig. 2. Impactul luminii i temperaturii asupra modificarii indicelui de peroxid in probele de ulei

Concluzii

Rezultatele studiului experimental releva cd atit temperatura cit si durata depozitarii influenteaza
asupra calitatii uleiului de nuci. S-a constat cd cu cit tratamentul termic este mai ridicat cu atit degradarile
sunt mai intense. Conform studiului, indicele de peroxid (IP), in uleiul de nuci depozitat la temperatura de 60
°C, a atins valoarea de 10,36 in a 7 zi, cel depozitat la 400C a atins valoare de 10,39 in a 9 zi, iar respectiv in
cel la 20 °C s-a constatat o acumulare nesemnificativd de peroxizi pe toatd perioada de testare 17 zile.
Indicile de aciditate nu s-a modificat semnificativ pe parcursul perioadei de testare.

Lumina are un impact negativ asupra indicilor de calitate a uleiului de nuci, din aceste considerente
uleiul de nuci trebuie depozitat in recipiente intunecate.
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