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ADNOTARE 
 

Carolina Grosu: Valorificarea şrotului de nuci şi obţinerea produselor de cofetărie, teză 
de doctor în tehnică, Chişinău, 2016.  

Structura tezei: teza constă din introducere, patru capitole, concluzii şi recomandări, 
lista lucrărilor citate, anexe. Textul de bază conține 122 de pagini, 58 de figuri, 43 de tabele, 12 
anexe. Bibliografia cuprinde 255 de referinţe.  

Cuvinte-cheie: şrot, compoziţie chimică, extragere ulei, albire, proprietăţi funcţionale, 
produse de cofetărie. 

Domeniul de studiu: 253.01 – Tehnologia produselor alimentare de origine vegetală 
(Tehnologia produselor alimentației publice).  

Scopul lucrării: studiul calităţii nutriţionale şi senzoriale ale şrotului de nuci Juglans 
regia L. şi identificarea condiţiilor optimale de prelucrare şi utilizare a lui în alimentaţie. 

Obiectivele lucrării: evaluarea principalilor parametri fizico-chimici, nutriţionali şi 
microbiologici ai şrotului de nuci, influenţei tratamentelor tehnologice şi albirii asupra valorii 
nutritive şi proprietăţilor funcţionale ale şrotului de nuci, valorificarea şrotului de nuci ca materie 
primă pentru unele produse de cofetărie. 

Noutatea ştiințifică constă în analiza minuţioasă şi multiaspectuală a compoziţiei 
chimice, valorii nutritive şi a modificărilor ce intervin în urma tratamentelor tehnologice a 
şrotului de nuci. 

Problema ştiinţifică soluţionată constă în stabilirea celor mai importante proprietăţi 
fizico-chimice, nutriţionale şi tehnologice ale şrotului de nuci şi identificarea condiţiilor optimale 
şi eficiente de tratare tehnologică şi utilizare a lor. 

Semnificaţia teoretică. S-au obţinut rezultate ştiinţifice ce demonstrează posibilitatea de 
modificare dirijată a proprietăţilor funcţionale şi a parametrilor cromatici a şrotului de nuci şi de 
ameliorare a calităţilor de consum ale alimentelor preparate cu adaos de şrot. 

Valoarea aplicativă a lucrării constă în stabilirea condiţiilor optimale de tratare 
tehnologică a şrotului de nuci, elaborarea tehnologiei de producere şi a documentaţiei normative 
şi tehnice pentru produsele de cofetărie pregătite cu adaos de şrot. A fost obţinut brevetul de 
invenţie „Procedeu de obţinere a halvalei din miez de nuci (Juglans regia L.)” (nr. 896). 

Implementarea rezultatelor ştiinţifice. Tehnologia produselor de cofetărie a fost testată 
şi aprobată la întreprinderea de patiserie şi cofetărie ÎI „Lisnic Galina” din oraşul Edineţ.  
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АННОТАЦИЯ 
 

Каролина Гросу: Использование шрота из грецкого ореха и получение 
кондитерских изделий из него, диссертация на соискание ученной степени доктора 
технических наук, Кишинев, 2016. 

Структура диссертации: диссертация состоит из введения, четыре глав, выводов и 
рекомендаций, списка цитируемых работ, приложений. Работа изложена на 
122 страницах, содержит 58 рисунков, 43 таблиц, 12 приложений к нему. Список 
литературы включает 255 ссылок. 

Ключевые слова: шрот, химический состав, экстракция масел, отбеливание, 
функциональные свойства, оценка, кондитерские изделия. 

Область исследования: 253.01 – Технология пищевых продуктов растительного 
происхождения (Технология продуктов общественного питания). 

Цель работы: исследование питательного и сенсорного качества шрота грецкого 
ореха Juglans regia L. и выявление оптимальных условий для переработки и использования 
его в продуктах питания. 

Задачи работы: оценка основных физико-химических, микробиологических и 
пищевых параметров, шрота грецких орехов, влияние технологических и отбеливающих 
процедуры на питательные и функциональные свойства шрота грецких орехов, 
использование шрота грецких орехов в качестве сырья для некоторых кондитерских 
изделий. 

Научная новизна заключается в тщательном и многомерном анализе химического 
состава, пищевой ценности и изменений, которые происходят после технологической 
обработки шрота грецких орехов. 

Научная проблема, решенная в исследовании: состоит в установлении наиболее 
важных физико-химических свойств, пищевых и технологических своиств шрота грецких 
орехов, и в определении оптимальных и эффективных условий технологической 
обработки и его использование. 

Теоретическая значимость. Получены научные результаты, которые показывают 
направленные изменения функциональных свойств и хроматических параметров шрота 
грецкого ореха, а тагже улучшение потребительских качеств продуктов, приготовленных с 
его добавлением. 

Практическая значимость работы заключается в создании оптимальных условий 
для обработки шрота грецкого ореха, разработка технологии производства и нормативно-
технической документации для кондитерских изделий, приготовленных с добавлением 
шрота грецкого ореха. Получен патент на изобретение Способ получения халвы из шрота 
грецкого ореха (Juglans regia L.) (№ 896). 

Внедрение научных результатов. Технология кондитерского производства была 
испытана и апробирована на индивидуальном предприятии кондитерского и 
хлебобулочного производства «Lisnic Galina» в г. Единец. 
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ABSTRACT 
 

Carolina Grosu: Valorisation of walnut oilcake and confectionery products obtaining, 
PhD thesis in technical sciences, Chişinău, 2016.  

Thesis structure: the thesis consists of introduction, four chapters, conclusions and 
recommendations, the list of cited works, annexes. The basic text contains 122 pages, 58 
Figuraures, 43 tables, 12 annexes. The bibliography includes 255 references. 

Keywords: oilcake, chemical composition, extraction oil, bleaching, functional 
properties, valorization, confectionery.  

Field of study: 253.01 – Technology of  plant origin products (Technology of catering 
products). 

The purpose of the work: study of nutritional and sensory quality of Juglans regia L. 
walnut oilcake and identification of the optimal conditions for its processing and utilization in 
nutrition. 

Objectives: evaluation of the main physic-chemical, microbiological and nutritional 
parameters of walnut oilcake, of the technological and bleaching treatments influence on 
nutritional and functional properties of walnut oilcake, oilcake valorisation as raw material for 
some confectionery. 

Scientific novelty lies in the thorough and multidimensional analysis of the chemical 
composition, nutritional value and the changes that occur after technological treatments of 
walnut oilcake.  

Important scientific problem solved is the establishment of the most important 
physicochemical, nutritional and technological properties  of walnut oilcake and identification of 
the optimal and effective conditions of technological treatment and their use. 

Theoretical significance. Scientific results were obtained, showing the possibility of 
directed modifications of walnut oilcake functional properties and chromatic parameters and 
improving consumer qualities of foods prepared with added oilcake.  

The applicative value of the work consists in the establishment of optimal conditions for 
technological treatment of walnut oilcake, development of production technology and of the 
normative and technical documentation for confectionery prepared with added oilcake. It was 
obtained the patent „Method for the preparation of the walnut (Juglans regia L.) halva” (nr. 896). 

Scientific results implementation. Confectionery technology has been tested and 

certified to the pastry and confectionery enterprise II „Galina Lisnic” from Edineţ. 
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INTRODUCERE 

 Nucicultura ocupă un loc semnificativ în agricultura Republicii Moldova şi constiuie o 

ramură strategică în economia naţională a ţării. În prezent producerea totală de nuci  Juglans 

regia Linn constituie anual 40-45 mii tone, inclusiv 70% provenite din parcele private şi 30% din 

livezi industriale. Pînă în 2020, suprafaţa plantaţiilor de nuci din Republica Moldova urmează să 

atingă cel puţin 14 mii de hectare, iar recolta nucilor necurăţate să constituie 60 mii de tone.  

Ţara noastră este unul dintre cei mai mari exportatori de nuci în Europa, după Statele 

Unite ale Americii, Mexic şi China. În ultmii ani volumul exportului anual de nuci (în cea mai 

mare parte miez de nucă) a constituit 4-6% din totalul exporturilor de produse horticole, însă 

contribuţia lor financiară a variat între 44-57 la sută din exporturi (110 mln. $ în 2014).  

Interesul pentru nuci este determinat şi de valoarea nutriţională, ce derivă din compoziţia 

lor unică, cu anumiţi nutrienţi şi fitochemicale responsabili/responsabile de efectele benefice. 

Miezul de nucă conţine o cantitate mare de lipide (> 50% din greutate), 11% proteine, 5% 

carbohidraţi şi este foarte caloric (cca 525 kcal la 100 g produs) [254, 180, 52]. Lipidele nucilor 

sunt bogate în acizi graşi omega-3, omega-6, ce joacă un rol esenţial pentru buna funcţionare a 

organismului, însă nu pot fi sintetizaţi de către organismul uman. Nucile sunt unul dintre puţinele 

alimente ce conţin melatonină–hormon implicat în regularea ritmului circadian şi resveratrol-

polifenol cu puternic efect anti-aging şi de protecţie a sistemului cardiovascular [85]. Ele mai au 

cantităţi apreciabile de fibre alimentare, vitamine (E, B3, B6 B5) şi elemente minerale (potasiu, 

fosfor şi magneziu).  

Analiza sectorului nucifer arată că oportunităţile ce derivă din crearea de capacităţi de 

colectare, condiţionare, depozitare, prelucrare şi industrializare a nucilor sunt mai mari ca 

niciodată. Se impun măsuri ferme şi rapide pentru realizarea de capacităţi performante de 

valorificare integrată a nucilor (preluare, condiţionare, depozitare, industrializare şi 

comercializare). Este necesară valorificarea producţiilor de nuci în mai multe moduri: în coaja; 

sub formă de miez de nucă, mixt sau selectat (jumătăţi, sferturi); sub formă de ulei; sub formă 

de produs finit de sine stătător (de ex., miez de nucă glazurat cu ciocolata, cu miere de albine, 

lapte de nucă etc.); sub formă de ingredient în produse alimentare (de ex., cozonac cu nucă, 

biscuiţi cu nucă etc.). 

O deosebită importanţă constituie prelucrarea aprofundată a nucilor, dar şi a produşilor 

secundari (fr.: co-produits; engl.: by-products), în primul rînd, al şrotului ce rezultă din extracţia 

uleiului [13].  

Crearea şi buna funcţionare a infrastructurii de procesare industriala a nucilor este 

necesară pentru a evita şi efectele negative în cazul unor situaţii problematice de realizare a 

nucilor pe piaţa externă, legate de conjunctura pieţii ori de  rebutarea acestora în urma 
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neconformităţii indicilor de calitate conform condiţiilor stipulate în documentele normative. 

Orientarea către procesarea industrială a nucilor ar genera şi venituri considerabile (valoare 

adăugată) în economie.  

În prezent în republică funcţionează un număr limitat de întreprinderi mici şi mijlocii 

(„Prometeu-T”, „Aliment-Ulei” SRL, „Rovazena SRL” ş.a.), specializate în producerea uleiului 

de nucă. Şrotul rezultat din extragerea uleiului nu este procesat în continuare, şi este folosit doar 

pentru hrana animalelor [11]. 

În acelaş timp acesta conţine pînă la 50% de substanţe proteice, 9-20% de lipide, 6-7% 

fibre alimentare, cantităţi importante de minerale şi ar putea fi folosit cu succes la fabricarea 

unor produse alimentare pentru consum uman, inclusiv a alimentelor funcţionale [13]. 

Aplicarea în practică a şrotului pentru fabricarea produselor alimentare cu profil 

nutriţional ameliorat necesită un studiu aprofundat al compoziţiei chimice şi valorii nutritive al 

şrotului, a proprietaţilor fizice şi funcţionale, compatibilităţii cu alte ingrediente alimentare şi a 

impactului incorporării şrotului asupra indicilor de calitate a alimentelor.  

Cu regret, în literatura ştiinţifică şi de specialitate aceste informaţii sunt foarte limitate ori 

lipsesc totalmente. În baza celor menţionate mai sus, este evidentă actualitatea studiului 

compoziției chimice şi a modificărilor fizico-chimice, nutriționale a şrotului de nuci Juglans 

regia L. şi formularea unor recomandări tehnologice de prelucrare şi utilizare a lor în alimentația 

publică şi în industria alimentară.  

Pornind de la premisele descrise, lucrarea a avut ca scop studiul calităţii nutriţionale şi 

senzoriale ale şrotului de nuci Juglans regia L., precum şi identificarea condiţiilor optimale de 

prelucrare şi utilizare a lui în alimentaţie. 

Ipotezele de lucru pentru realizarea cercetării au fost urmatoarele: 

 produsul secundar rezultat în urma extragerii grăsimii din seminţele nucă, denumit 

generic „şrot” ori „turte” de nucă, are o compoziţie chimica complexă şi valoare 

nutriţională înaltă; 

 datorită compoziţiei chimice complexe şi, în special, conţinutului înalt de proteine şi 

proprietăţilor lor funcţionale unice, şrotul de nucă ar putea fi un ingredient atractiv pentru 

utilizare în majoritatea sistemelor alimentare, în particular în sistemele eterogene – 

emulsii şi spume. 

Pentru a verifica ipotezele menţionate mai sus au fost formulate urmatoarele obiective. 

Obiectivul 1. Evaluarea principalilor parametri fizico-chimici, nutriţionali şi 

microbiologici ai şrotului de nuci.  

Obiective specifice în cadrul obiectivului 1:  
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 identificarea şi cuantificea unor parametrii fizici, chimici şi microbiologici, precum şi a 

valorii nutritive a şrotului; 

 monitorizarea parametrilor fizico-chimici şi microbiologici în timpul păstrării şrotului;  

 studiul evoluţiei calităţii senzoriale şi a valorii biologice în timpul păstrării şrotului.  

Obiectivul 2. Evaluarea influenţei tratamentelor tehnologice şi albirii asupra valorii 

nutritive şi proprietăţilor funcţionale ale şrotului de nuci.  

Obiective specifice în cadrul obiectivului 2:  

 caracterizarea parametrilor cromatici şi identificarea unor căi de ameliorare a culorii şrotului 

Juglans regia L.;  

 identificarea parametrilor tehnologici optimali de tratare şi albire a şrotului de nuci Juglans 

regia L.; 

 studiul modificării valorii nutritive a şrotului la tratare şi albire;  

 evaluarea impactului tratamentelor tehnologice şi albirii asupra proprietăţilor funcţionale.  

Obiectivul 3. Valorificarea şrotului de nuci ca materie primă pentru unele produse de 

cofetărie. 

Obiective specifice în cadrul obiectivului 3:  

 elaborarea de structuri compoziţionale ale produselor de cofetărie cu adaos de şrot de nuci; 

 identificarea parametrilor tehnologici optimali de fabricare a produselor de cofetărie; 

 evaluarea indicilor fizico-chimici, calităţilor senzoriale şi valorii nutritive a produselor de 

cofetărie în scopul optimizării tehnologiei de obţinere a lor; 

 studiul evoluţiei indicilor de calitate la păstrarea produselor de cofetărie; 

 elaborarea documentaţiei normative şi tehnice pentru produsele de cofetărie.  

Noutatea şi originalitatea ştiinţifică. Tema abordată nu a constituit un obiect de studiu 

dedicat pînă în prezent. Pornind de aici, originalitatea temei investigate constă în analiza 

minuţioasă şi multiaspectuală a compoziţiei chimice, valorii nutritive şi a modificărilor ce 

intervin în urma tratamentelor tehnologice ale şrotului de nuci. 

Problema ştiinţifică soluţionată constă în stabilirea celor mai importante proprietăţi 

fizico-chimice, nutriţionale şi tehnologice ale şrotului de nuci şi identificarea condiţiilor optimale 

şi eficiente de tratare tehnologică şi de utilizare a lor. 

Semnificaţia teoretică. S-au obţinut rezultate ştiinţifice, ce arată posibilitatea de 

modificare dirijată a proprietăţilor funcţionale şi a parametrilor cromatici ai şrotului de nuci şi de 

ameliorare a calităţilor de consum a alimentelor preparate cu adaos de şrot. 

Valoarea aplicativă a lucrării constă în stabilirea condiţiilor optimale de tratare 

tehnologică a şrotului de nuci, elaborarea tehnologiei de producere şi a documentaţiei normative 
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şi tehnice pentru produsele de cofetărie pregătite cu adaos de şrot. A fost obţinut brevetul de 

invenţie „Procedeu de obţinere a halvalei din miez de nuci (Juglans regia L.)” (nr. 896). 

Implementarea rezultatelor ştiinţifice. Tehnologia produselor de cofetărie a fost testată 

şi aprobată la întreprinderea de patiserie şi cofetărie ÎI „Lisnic Galina” din oraşul Edineţ.  

Rezultatele cercetărilor ştiinţifice efectuate au fost publicate în reviste, culegeri ale 

simpozioanelor, discutate în cadrul dezbaterilor la conferinţe ştiinţifice naţionale şi internaţionale 

şi aplicate în procesul de instruire a studenţilor la Catedra tehnologia şi organizarea alimentaţiei 

publice a UTM. 

Aprobarea rezultatelor: Rezultatele principale ale tezei au fost comunicate şi discutate la 

conferinţe şi simpozioane ştiinţifice naţionale şi internaţionale: conferinţele tehnico-ştiinţifice ale 

colaboratorilor, doctoranzilor şi studenţilor, UTM, din anii 2011, 2012, 2013, 2014 şi 2015; 

Simpozionul Internaţional „Euro-Aliment”, 2013-2015, Galaţi; Conferinţa Internaţională Kiev, 

Ucraina, 2013. 

Sumarul compartimentelor tezei  

Lucrarea este structurată în patru capitole, din care primul reprezintă revista literaturii cu 

analiza stadiului actual al problematicii tratate la tema tezei, al doilea capitol include descrierea 

succintă a materialelor şi metodelor de analiză, iar în capitolele 3 şi 4 sunt expuse rezultatele 

ştiințifice obținute şi mersul de discuție a lor. Teza se încheie cu concluzii finale şi recomandări 

practice. 

În Introducere, sunt relevate actualitatea şi importanța temei abordate, noutatea 

ştiințifică a lucrării, valoarea teoretică şi aplicativă a rezultatelor obținute, sunt formulate 

obiectivele principale şi specifice ale lucrării.  

În Capitolul 1 – Analiza comparativă a compoziţiei chimice şi procesarea nucilor 

Juglans regia L. sunt tratate aspecte generale privind statistici ale producerii şi consumului de 

nuci greceşti, caracteristica agrobiologică, structura şi compoziția chimică generală, valoarea 

nutritivă a nucilor Juglans regia L., interesul nutriţional şi terapeutic.  

În Capitolul 2 – Materiale şi metode de cercetare – sunt descrise materialele şi 

metodele de determinare a indicilor fizico-chimici, biochimici, microbiologici, organoleptici şi  

metodologia prelucrării statistice a datelor experimentale. 

În Capitolul 3 – Caracteristici generale de calitate, valoarea alimentară a miezului şi 

şrotului de nuci Juglans regia L. – sunt reflectate caracteristicile tehnice ale nucilor utilizate în 

lucrare pentru obţinerea şrotului, rezultatele analizei compoziției chimice generale, distribuția 

fracțiilor proteice şi compoziţia în aminoacizi a proteinelor. Sunt prezentate rezultatele studiului 

procesului de oxidare a lipidelor şrotului păstrat în diferite condiţii şi evoluţia acestor indici pe 

parcursul păstrării. Au fost evaluați indicii microbiologici şi s-a determinat gradul de digestibilitate 
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in vitro a proteinelor din miezul şi şrotul de nuci Juglans regia L. 

Sunt prezentate rezultatele albirii ce influienţează asupra profilului de culoare a şrotului. În 

urma acestei modificări, şrotul ar putea servi ca o alternativă pentru consum, datorită compoziției 

echilibrate de aminoacizi, în concordanță cu făinurile convenționale. Aceste făinuri sunt apoi 

uşor de combinat cu şrotul albit fără a afecta profilul de culoare în matricile alimentare. 

S-au determinat proprietăţile funcţionale ale şrotului şi anume capacitatea de reținere a 

apei, emulsionare şi spumare a făinii de şrot şi posibilităților de aplicare a acesteia în calitate de 

supliment funcțional pentru unele produse de cofetărie.  

În Capitolul 4 – Valorificarea şrotului de nuci la fabricarea unor produse de 

cofetărie – sunt prezentate rezultatele impactului adaosului de făină de şrot asupra descriptorilor 

de calitate a halvalei, pandişpanului şi prăjiturilor „Macarons”. 

Cuvinte-cheie: şrot, compoziţie chimică, extragere ulei, albire, proprietăţi funcţionale,  

vaoare nutritivă, produse de cofetărie. 
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1. ANALIZA COMPARATIVĂ A COMPOZIŢIEI CHIMICE ŞI PROCESAREA 

NUCILOR JUGLANS REGIA L. 

1.1. Statistica producerii şi consumului de nuci Juglans Regia L. 

 Republica Moldova este poziţionată favorabil din punct de vedere geografic privind 

condiţiile prielnice, climaterice, precum şi pedologice pentru cultivarea nucilor numărîndu-se 

printre primii zece producători de miez de nucă şi nuci în coajă din lume (figura 1.1), volumul 

producţiei atingînd cca 10-13 mii de tone pe an [3, 5]. 

 În prezent, suprafaţa de livezi de nuci în Republica Moldova constituie 12 mii de hectare, 

cele mai multe fiind situate în partea centrală a ţării – în raioanele Criuleni, Anenii Noi, Ialoveni 

şi Hînceşti [21].  

 Anual, aproximativ 80 la sută din producţie este exportată în 40 de ţări, inclusiv în Italia, 

Franţa, Germania, Marea Britanie etc. [18, 19]. 

 

 
Figura 1.1. Media producţiei de nuci pe plan mondial 2007-2013 

 

Principalii exportatori de nuci decojite în Uniunea Europeană şi exportul de nuci decojite 

din ţara noastră în perioada 1994-2007 sunt prezentate în figura 1.2. Cu toate acestea, producţia 

de nuci pe plan mondial are un înalt indice de creştere. Astfel, conform datelor statistice FAO 

pentru anul 2012 [152], printre primele 10 ţări producătoare de nuci se numără: China (1 700 000 

t), Iranul (450 000 t), SUA (425 820 t), Turcia (425 820 t), Mexicul (110 605 t), Ucraina (96 900 

t), India (40 000 t), Chile (38 000 t), Franţa (36 425 t), Romînia (30 546 t), producţia mondială 

alcătuind 3282 398 t. 

Republica Moldova a fost cel mai mare exportator de nuci decojite (al şase - lea în lume 

după valoarea în tone), precum şi cel mai mare exportator (al cinci - lea) după volume, ce 

constituie 46,7 mln. $ şi respectiv 9,077 mt. Aceasta, reprezintă 6,4% din exporturile mondiale 
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de nuci decojite, Republica Moldova plasîndu-se în rîndul liderilor europeni în ierarhia 

exportatoare de nucilor (figura 1.3) [21]. 

  
Figura 1.2. Principalii exportatori de nuci 

decojite în UE, 2005-2007 
Figura 1.3. Exportul de nuci decojite, 2007 

(valoarea exportului şi volumul) 

  

Exporturile de nuci decojite de-a lungul anilor au început să crească considerabil 

ajungînd în 2007 pînă la 46,7 mln. $ (figura.1.4). Cele mai importante produse din exporturile 

agro – alimentare din 2012 sunt băuturi, alimente comestibile şi nuci, semințe oleaginoase, 

preparate din legume şi cereale, contribuind un total de 70% din exporturile agroalimentare [22]. 

Sursa: Biroul Național de Statistică al Republicii Moldova 

 
Figura 1.4. Exporturi de produse agro-alimentare din Republica Moldova, 2012 (%) 

 

În prezent există numeroase soiuri de nuc ce diferă esenţial în ceea ce priveşte capacitatea 

de rodire, calitatea fructelor (mărimea lor, grosimea cojii, cota-parte a miezului de greutate a 

fructului, conţinutul de găsimi şi albumine, calităţile gustative şi nutritive ale miezului), 

posibilitatea decojirii şi alţi indici [15, 233, 179]. În viziunea cercetătorilor speciilor pomicole, 

promovarea durabilă a sortimentelor trebuie să corespundă, pe de o parte, cerinţelor biologice 

specifice faţă de resursele agroclimatice concrete, iar pe de altă parte – obţinerii celor mai 
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importante caracteristici de calitate a fructelor, necesare consumatorilor şi procesatorilor pieţelor 

moderne [16]. 

Un imbold deosebit în dezvoltarea filierei nucifere moldoveneşti l-a avut adoptarea Legii 

nucului [14], precum şi Hotărîrea Guvernului Republica Moldova nr. 189 din 5 martie 2001 „Cu 

privire la măsurile pentru susţinerea dezvoltării culturii nucului” [14], datorită căreia a fost creat 

Fondul pentru încurajarea dezvoltării culturii nucului (se stipula ca 1,5% din valoarea 

exportului de nuci, produselor derivate din nuci şi din lemnul de nuc să fie utilizate în 

dezvoltarea nuciculturii ţării). În prezent, Fondul de subvenţionare a producătorilor agricoli 

contribuie la înfiinţarea de noi plantaţii moderne de nuc pe bază de soi (spre exemplu, în anul 

2013 a fost subvenţionată plantarea a 530,86 h. de nuc cu soiuri moderne: nota informativă a 

MAIA, 2014) pentru îndeplinirea Programului pentru dezvoltarea culturilor nucifere pînă în 

anul 2020 [12]. Actualmente sunt înregistrate pentru înmulţire în republică 14 soiuri de nuc 

(toate autohtone, tabelul 1.1, figura 1.5), ce pot cuprinde diferite microarealuri [2,3, 113]. 
 

 
 

Pescianskii Cazacu 

Figura 1.5. Soiuri de nuci autohtone 

 

Tabelul 1.1. Sortimentul de nuci înregistrate în Republica Moldova, anul 2014 [16] 

Soiuri din Republica Moldova, 
înregistrate pentru răspîndirea 

largă în cultură 

Soiuri introduse pentru 
testare temporară 

Soiuri introduse pentru 
utilizare numai în calitate de 

polenizatori 
Cazacu (S-65) Alsoszentivani 117 Chandler 
Codreni Fernor Corne de Perigord 
Cogălniceanu (D-17) Franguette Fergean 
Briceni Lara Fernette 
Făleşti Milotai 10 Hartley 
Iargara  Marbot 
Călăraşi ( K-36)  Meylannaise 
Chişinău (I-33)  Parsiene 
Corjeuţi (K-21)  Ronde deMontignas 
Costiujeni (I-24)  MJ 209-soi forestier 
Lungueţe, Pesiene  – 
Recea, Schinoasa (I-28)  – 
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Pentru evaluarea posibilităţilor lărgirii sortimentului de nuc cu soiuri competitive pe 

pieţele moderne de nuci este indispensabil de a cunoaşte biologia fructificării genotipurilor 

respective cu evaluarea capacităţilor, condiţiilor de realizare stabilă a potenţialului de producţie 

precum şi utilizarea efectivă a acestui produs [92, 16]. 

Nucul, fiind o plantă pomicolă, tehnică, forestieră, medicinală, dendrologică şi 

amelioratoare, este considerat pe bună dreptate una dintre culturile agricole şi ecologice 

strategice ale economiei naţionale [92, 27, 167, 169].  

 
1.2. Caracteristica agrobiologică, structura, utilizarea şi importanţa miezului de 

nuci Juglans regia L. 

Nucul Juglans regia L. este o plantă nuciferă (un singur fruct în coajă tare), cel mai 

răspîndit în lume, un arbore din familia Jugladacee, are denumirea ştiinţifică Juglans regia L., 

fiind cea mai favorabilă cultură pentru regiunile temperate [233]. 

Arborele de nuc atinge în condiţii favorabile înălţimea de pînă la 40 m şi de 2 m în 

diametru. Trunchiul este drept, cilindric, coroana puternică, tulpina brun-închisă. Mugurii destul 

de mari, culoare verde-închisă, în formă de cupolă. Mugurii laterali mici, ovoizi, dispuşi în axila 

frunzei una cîte două. Frunzele lungi de 30-60 cm, din 11-23 foliole, dintre ce cea terminală este 

mai mică sau este redusă. Foliolele laterale oblig-ovale cu vîrful alungit acut, mărunt dinţat, 6-10 

cm lungime şi 2,5-3,5 lăţime, pe faţă la început fin glandulos pubescent de culoare verde-vie, pe 

verso verde-deschisă, de-a lungul nervurilor cu perişori [5, 171]. 

Nucul înfloreşte, de regulă, la mijlocul lunii mai. Fructul este rotund, fin glandulos 

pubescent, exo-mezocarp indehiscent, aderent la endocarp, după coacere, la aer se înnegreşte şi 

dă endocarpului o culoare brun-neagră. Endocarpul (nuca) după mărime este variabilă, de formă 

rotundă 2,5-5 cm în diametru sau ceva mai lat decît lung, suprafaţa longitudinală, măruntă adînc 

brăzdată, peretele endocarpului gros şi tare, cu stratul lăuntric formează lacune (figura 1.7). 

Miezul este de culoare albă acoperit cu o coajă subţire de culoare alb-galbenă, uleios, 

constituie aproximativ 48-50% din fruct şi conţine peste 60-67,5% grăsime. Miezul constituie 

aproximativ jumătate din masa fructului şi este uşor îndepărtat de pe coajă [71, 12, 5]. 
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Figura 1.7. Structura fructului de nuc 

 
 

Figura 1.8. Secţiune transversală longitudinală Figura 1.9. Diversitatea nucilor  

 

Unele caracteristici morfologice şi fizice ale mai multor genotipuri de nuci sunt 

prezentate în tabelul de mai jos [73, 159]. 

Tabelul 1.2. Unele caracteristici morfologice şi fizice ale nucilor 
 

Nr. 
crt. 

Indice Unitatea de 
măsură 

Maximum Minimum Media 

1 2 3 4 5 6 
1. Forma fructului (1-9) a 1 6 4 

2. Diametrul fructului mm 38 34 36,1 

3. Lungimea fructului mm 34,5 44 39,7 

4. Grosimea cojii verzi mm 0,1 0,18 0,1 

5. Grosimea 
tegumentului 

(1-9)b 1 5 2 

6. Masa fructului g 12,46 16,72 13,97 



18 
 

1 2 3 4 5 6 
7. Masa miezului g 6,64 9,7 8 8,15 

8. Lungimea miezului mm 29,5 36 32,37 

9. Lăţimea miezului mm 24 32 24,95 

10. Masa cojii verzi g 4,21 8,36 5,82 

11. Culoarea miezului (1-4)c 1 3 2 

a) (1-9)a: de la sferică pînă la ovală; b) (1-9)b: de la subţire pană la groasă; c) (1-4)c: de la auriu 
deschis pana la auriu unchis. 
 

 Nucile Juglans regia L. sunt larg folosite în nutriţia umană şi considerate ca alimente 

strategice, incluse în lista FAO de plante prioritare [88].  

Fructul de nuci poate fi consumat crud (neprelucrat), prăjit, sărat, aromatizat, în amestec 

cu produsele de cofetărie, iaurturi, pizza, salate, acestea fiind îmbogăţite cu nutrimeţi datorită 

conţinutului ridicat de grăsimi, proteine, minerale şi vitamine. Nucile sunt, de asemenea, o sursă 

bună de flavonoide, steroli, substanţe pectice, acizi fenolici şi polifenoli, iar conţinutul bogat în 

ulei al nucilor (980 g / kg ulei) măreşte valoarea lor nutritivă în acizii graşi mononesaturați (acid 

oleic) şi polinesaturaţi (acizii linoleic şi linolenic) [76, 138, 168, 173, 190]. 

 Miezul de nucă este folosit în alimentaţia publică şi industria alimentară pentru decorarea 

salatelor, în preparatele de patiserie (pîine, plăcinte, prăjituri), la fabricarea unor brînzeturi, 

mierii cu nuci, dulciurilor, a băuturilor  alcoolice. Acesta are o aplicaţie vastă în industria 

bomboanelor, la fabricarea biscuiţilor, prăjiturilor şi deserturilor. Miezul de nuci poate fi confiat 

cu ciocolată sau caramelă [108, 194, 196, 213]. 

Miezul de nucă este frecvent folosit în calitate de ingridient de bază pentru fabricarea mai 

multor varietăţi de nougat (dulciuri orientale) şi halva iar prin macerarea (una-trei luni) în vin sau 

alcool a nucilor verzi, frunzelor, mîţişorilor (flori masculine) şi a membranelor intermediare se 

obţine vinul, divinul şi lichiorul de nuci, ce au un gust astrigent specific şi cu efecte antidiuretice 

pronunţate [226, 244]. 

Nucile şi produsele secundare rezultate (în special uleiul de nucă) mai sunt folosite ca 

produse de protecţie, la fabricarea săpunului, a lacurilor, precum şi la obţinerea produselor 

cosmetice şi farmaceutice [115, 74, 199].  

Frunzele de nuc mai sunt utilizate pentru obţinerea unor medicamente tradiționale cu 

efecte: antimicrobian, antihelmintic, astringent, keratolitic, antidiareic, hipoglicemiante, tonice ş. 

a. [96, 166, 240, 248]. 

În medicina populară din Turcia frunzele proaspete se folosesc pentru a reduce febra sau 

pentru a atenua durerea reumatismului [54, 86], în cea iraniană şi palestiniană – la tratamentul 
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bolilor inflamatorii ale inestinului, diabetului zaharat, asmei bronşice, pentru tratamentul 

prostatei ş.a. [38, 48, 106, 121, 126, 131, 182, 202, 223]. 

Coaja exterioară (exocarpul de fructe verzi imature) a fost folosită o lungă perioadă de 

timp în China, Mexic, Nepal şi Calabria pentru a trata gastrita, cancerul hepatic şi pulmonar, 

leziunile hepatice, artrita, boli de piele, durerile de dinți şi creşterea părului, pentru a vindeca 

malaria [145, 48, 118, 134, 232]. 

Din frunze, fructe şi coji verzi de nuci Juglans regia L. se fac extracte apoase ce au 

activitate antibacteriană împotriva bacteriilor : Bacillus cereus, Bacillus subtilis, Staphylococcus 

aureus, Pseudomonas aeruginosa, Escherichia coli, Klebsiella pneumoniae, Staphylococcus 

eepidermidis, Micrococcus luteus, Salmonella typhimurium, Enterococcus faecalis, Bacillus 

thuringiensis, ş.a. [58, 69, 56, 176, 186, 1931, 193, 239]. 

Mei-Zhi şi alţii (2007) au constat că extractul de frunze de nuc (extragent: etanol şi etil-

acetat 95%) au activitate antivirală, antideprisantă, anti-inflamatoare, hepato-protectoare.  

Din nuci se obţin extracte de polifenoli ce au efect hypotriglyceridemic [215], iar un aport 

zilnic de 43- 57 g de nuci încorporate în diete japoneze la 40 de bărbați sănătoşi şi femeii a redus 

colesterolul din sînge, în special la femei [119].  

Din marea varietate a substanţelor biologice active nucile sunt o sursă bună de 

flavonoide, steroli, substanţe pectice, acizi fenolici şi polifenoli. 

 

1.3. Compoziţia chimică generală a nucilor Juglans regia L. 

Spre deosebire de alte fructe, nucile au un conţinut mult mai mare de substante uscate, 

componentul de bază fiind grăsimile bogate în acizi graşi nesaturaţi [52, 148, 156, 207]. Ele sunt, 

deasemenea, surse importante de proteine. Conţinutul de glucide în miezul de nucă este 

asemănător cu cel din alte fructe. Este semnificativ şi conţinutul de celuloză greu digerabilă, dar 

ce ajută la stimularea digestiei, reducerea nivelului de colesterol în sînge prevenirea cancerului 

de colon şi controlarea glicemiei. Miezul de nucă oferă şi un conţinut bogat de minerale (potasiu, 

fosfor, fier, iod, zinc ş.a.). Nucile au, în general, un conţinut moderat de vitamine, dar ridicat de 

vitamina E (sub forma de diferiţi tocoferoli), ce scade conţinutul de zahăr din sînge, motiv pentru 

diabetici [40, 59, 110, 110, 112, 136, 241]. 

Miezul de nucă este un aliment foarte concentrat, cu valoare energetică de 650-700 

kcal/100 g, mult mai ridicată decît la toate produsele alimentare de origine vegetală [253, 99,  

100, 109, 160, 197, 217]. 

Compoziţia chimică a nucilor în comparaţie cu alte fructe nucifere este dată în tabelele 

1.3 şi 1.4. 

 



20 
 

Tabelul 1.3. Conţinutul de macro- şi micro- nutrienţi în diferite tipuri de nuci [89, 131]. 
 

Nutrienţi în 100 g 
de produs 

UM Nuci 
greceşti

Migdale Nuci 
caju 

Alune Arahide Fistic 

Valoarea energetică kcal 652,55 582 564,37 634,92 564,37 564,37 
Proteine g 14,10 21,16 19,72 14,10 24,69 21,16 
Total lipide g 63,5 49,38 42,32 59,96 49,38 45,85 
Grăsimi saturate g 5,99 3,88 7,76 4,58 6,70 5,29 
Grăsimi 
mononesaturate 

g 8,81 32,0 23,63 45,5 24,33 23,28 

Grăsimi 
polinesaturate 

g 45,85 12,34 7,76 7,76 15,52 13,40 

Total glucide g 14,10 21,16 31,74 17,63 17,63 28,21 
Fibre alimentare g 6,70 11,64 3,17 9,52 8,46 10,22 
Calciu mg 98,76 246,9 35,27 112,87 91,71 105,82 
Fier mg 28,92 4,3 6,66 4,69 4,58 4,16 
Magneziu mg 158,73 275,13 292,76 162,25 169,31 119,9 
Vitamina C mg 1,41 0 0,35 6,34 0 4,93 
 

Tabelul 1.4. Valoarea nutritivă a nucilor Juglans regia L. [143, 62] 

 

Nr. 
crt. 

Nutrienţi în 100 g de produs Valoarea / 100g 

Vitamine 
1 Acid pantotenic 0,570 mg 

2 Riboflavină 0,150 mg 

3 Tiamină  0,541 mg 

4 Vitamina C 1,3 mg 

5 Vitamina E 20,83 mg 

Minerale 
1 Potasiu  441 mg 

2 Fosfor 346 mg 

3 Calciu 98 mg 

4 Magneziu 158 mg 

5 Fier 2,9 mg 

6 Cupru 1,5 mg 

7 Zinc 3,0 mg 

Acizi graşi, % [168, 255].                                                     

Acizii graşi nesaturaţi 

1 Palmitic C16:1 0,77 
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2 Oleic C18:1 25,26 

3 Gadoleic C20:1 0,05 

4 Linoleic C18:2 57,10 

5 Lineic  C18:3 10,34 

Total PUFA 4,29 

Acizii graşi saturaţi 

1 Miristic C14:0 0,24 

2 Palmitic C16:0 4,28 

3 Stearic C18:0 1,85 

4 Anhidric C20:0 0,19 

Total SFA 0,71 

PUFA / SFA 9,91 

 
1.3.1. Proteinele 

Pentru organismul uman proteinele sunt importante întîi de toate pentru rolul structural şi 

funcţional. Proteinele din alimente sunt esenţiale pentru creşterea, întreţinerea şi reînnoirea 

ţesuturilor, sinteza de hormoni, enzime şi alte substanţe necesare pentru organism. Valoarea 

biologică a proteinelor este determinată de doi factori primordiali: conţinutul de aminoacizi 

esenţiali şi degestibilitate [206]. 

În produsele alimentare proteinele joacă un rol dublu ca nutrient şi agent funcţional (rol 

non–nutritiv). Conceptul de funcţionalitate a proteinelor include funcţii non–nutritive, cum ar fi: 

capacitate de formare a emulsiilor, spumelor şi gelurilor. În funcţie de structură, moleculele de 

proteine pot avea proprităţi de legare (fixare) a substanţelor aromatice şi celor colorante. La nivel 

macroscopic proteinele joacă un rol important în stabilitatea şi textuta produsului şi a aspectului 

acestuia în ansamblul produsului. Structura macroscară a proteinelor reprezintă aranjamentele 

moleculelor şi al structurilor mezoscalari într-un aliment [224, 254, 254]. 

Nucile sunt considerate o sursă importantă de proteine vegetale în alimentaţia umană. 

Cantitatea de proteine din nuci este mai mare decît în majoritatea cerealelor şi boabelor 

leguminoase. Proteinele din nuci sunt destul de complete şi reprezintă soluţia pentru a preveni 

lipsa de aminoacizi esenţiali. 

Conţinutul de proteine din nuci variază între 11-25% [183, 238]. Variaţia conţinutului de 

proteine este determinată de particularităţile agrobiologice, soi, condiţiile de cultură şi anul 

recoltării [67, 82]. 
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Prin analiza cromatografică s-a stabilit că globulinele nucilor Juglans regia L. sunt 

formate din cinci subunităţi cu masele moleculare de 17,170.75 kDa (7,81%), 78.60 kDa 

(70.20%), 11,25 kDa (12,37%), 3,63 kDa (4,15%) şi respectiv 0,35 kDa (1,06%) [249, 245]. 

Prolaminele sunt solubile în soluții apoase la valori ridicate de etanol şi constau din 

proteine cu greutăți moleculare între 25 şi 75 kDa. Prolaminele nucilor includ trei fracţii cu 

masele moleculare 16,079 (2,59%), 5,19 (6,84%) şi 13,17 kDa (88,08%) [245]. 

Glutelinele  sunt proteine solubile în soluții acide sau bazice cu greutate moleculară 

cuprinsă între 1 şi 100 kDa. Glutelinele nucilor Juglans regia L. sunt constituite din două fracţii 

cu masele moleculare de 16,291.69 kDa (12,7%) şi respectiv 14,25 kDa (87,3%) [245]. 

 

1.3.1.2. Compoziţia în aminoacizi 

Valoarea nutritivă a proteinelor depinde de compoziția lor în aminoacizi, raportul de 

aminoacizi esențiali, susceptibilitatea la hidroliză în timpul digestiei, sursa, precum şi de efectele 

de prelucrare [63, 85]. O proteină echilibrată (de înaltă calitatea) conţine toţi aminoacizii 

esenţiali în proporţii, ce corespund necesităţilor organismului uman. În acelaşi timp aminoacizii 

din proteine nu sunt întotdeauna pe deplin disponibili pentru digestia proteinei şi absorbția lor 

poate fi incompletă. Printre aminoacizii ce constituie proteinele, opt sunt esențiali pentru om şi 

trebuie să provină neapărat din proteine alimentare. Acestea sunt: lizină, treonină, metionină, 

leucină, alanină, fenilalanină, valină şi triptofan (pentru copiii mici şi de histidină). 

 În tabelul 1.4 este prezentat conţinutul de aminoacizi esenţial numită „proteina de 

referinţă” a Organizației Mondiale a Sănătății (OMS) [80, 153]. 

 

Tabelul 1.4. Conţinutul de aminoacizi esenţiali în proteina de referinţă a Organizației 

Mondiale a Sănătății (OMS) [80]. 
 

Aminoacizi esenţiali Necesarul în g/100 g de proteină 
Izoleucină 1,3 
Leucină  1,9 
Lizină 1,6 

Metionină+Cisteină 1,7 
Fenilalanină+Tirozină 1,9 

Treonină 0,9 

Triptofan 0,5 

Valină 1,3 
Histidină 1,6 
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• Interacţiunea proteinelor cu fitaţii.  

 
Acidul fitic este larg răspîndit în regnul vegetal. Într-un produs alimentar acesta poate 

forma complecşi cu proteine şi cationi bivalenți. Interacțiunea dintre fitaţi şi proteine duce la 

scăderea solubilității proteinelor ce devin nedigerabile de proteaze.  

Formarea complexelor indigerabile fitaţi – proteine este mai pronuntaţă în medii acide 

(figura 1.12) [98]. În medii cu pH-ul inferior punctului izoelectric al proteinelor, grupările lizil, 

histidil şi arginil sunt încărcate pozitiv şi pot forma complecşi cu fitaţi încărcaţi negativ.  

În medii cu pH-ul mai mare decît punctul isoelectric grupările menţionate sunt încărcate 

negativ, iar interacţiunile electrostatice şi fitaţii devin practic imposibile. Acidul fitic poate 

interacţiona cu grupurile ε – aminate ale lizinei, acestea fiind protonate pană la pH 10. Formarea 

complexelor proteină-fitaţi conduc la scăderea valorii nutritive a proteinei.  

 
Figura 1.12. Interacţiunea proteinelor cu fitaţii: A-pH acid, B-pH bazic [98] 

 

• Interacţiunea proteinelor cu oxalaţii 

Produsele alimentare de origine vegetală conţin cantităţi apreciabile de săruri solubile (de 

natriu, potasiu) ale acidului oxalic. Acestea pot interacţiona cu proteinele, formînd complexe 

(figura de mai jos), ce sunt slab hidrolizate de enzimele peptidice [212]. 

 

 
Figura 1.13. Structura complexilor acid oxalic – proteine 
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1.3.1.2.2. Factori extrinseci 

Factorii extrinseci sunt influienţaţi de modalităţile de tratare tehnologică a produselor 

alimentare.  

• Tratamentul termic 

În urma tratamentului termic are loc interacţiunea proteinelor cu glucidele reducătoare 

(reacțiile) drept rezultat al cărora grupările amine ale aminoacizilor liberi şi a proteinelor, 

formînd glicozamine, ce mai apoi se transformă succesiv în cetozamine şi reductone. Totodată, 

digestibilitatea proteinelor scade esenţial. Această scădere este determinată de formarea unor 

legături covalente intra şi intermoleculare (ce nu pot fi distruse de protaze), modificarea 

structurii proteinelor şi limitarea accesibilităţii enzimelor la substratul proteic din cauza reducerii 

numarului site-urilor hidrolizabile. Pe de altă parte, diminuarea digestibilităţii este afectată şi de 

produsele nou formate în urma reacţiilor, ce inhibează activitatea enzimelor.  

• Tratamentul alcalin 

Tratamentele alcaline moderate  aplicate produselor alimentare  provoacă oxidarea 

metioninei, cisteinei şi triptofanului. 

La tratamentul combinat alcalin şi termic are loc formarea dehydroalaninei (DHA) ca 

rezultat al degradării lizinei. Aceasta din urmă poate forma în continuare punţi inter- şi intra-

moleculare avînd ca rezultat formarea lizinoalaninei (figura 1.14) [85]. 

 
Figura1.14. Reacţia de formare a dehidroalaninelor şi lizinoalaninelor 

1.3.1.3. Calitatea proteinelor  

Evaluarea calităţii proteinelor se face prin metode chimice şi metode biologice. Prin 

metode chimice se determină indicele chimic şi indicele aminoacizilor esenţiali.  
• Indicele chimic sau „Chemical Score” – se determină pentru cei opt aminoacizi 

esenţiali: 
 

௖ܫ ൌ
௔௠௜௡௢௔௖௜ௗ ௘௦௘௡ț௜௔௟ ௗ௜௡ ௣௥௢௧௘௜௡௔ ௧௘௦௧כ

௔௖௘௟௔ş௜ ௔௠௜௡௢௔௖௜ௗ ௗ௜௡ ௣௥௢௧௘௜௡௔ ௗ௘ ௥௘௙௘௥௜௡țăכ
· 100                                         (1.1) 

 
* în g/100 g proteină. 
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Proteina de referinţă este proteina FAO/OMS (cu Ic = 100), iar proteina test, cea supusă 

analizei. 

• Indicele aminoacizilor esenţiali 
ܣܣܧ                                             െ ݔ݁݀݊݅ ൌ ඥܫ஼ଵ · ஼ଶܫ · … · ஼଼ܫ

ఴ                                               (1.2) 
 
unde IC1, IC2 etc. sunt indicii chimici ai celor opt aminoacizi esenţiali. 

Prin metode biologice se determină indicii următori: 

• Valoarea biologică (VB, Biologic Value) – cantitatea de azot reţinut de organism din 

totalul azotului absorbit: 

ܸ. ܤ ൌ ேೝ೐ț೔೙ೠ೟
ேೌ್ೞ೚ೝ್೔೟

· 100                                                        (1.3) 

VB maximă este, teoretic, 100, pentru cazul în ce proteina absorbită este folosită fără 

pierderi pentru sinteza proteinelor proprii, dar practic nu există proteină alimentară cu VB = 100. 

Cea mai mare VB = 94-96 aparţine proteinelor oului, considerate proteine etalon. 

 

• Utilizarea netă a proteinelor (NPU, Net Protein Utilization) - este cel mai utilizat 

sistem (metoda oficială) de evaluare a calităţilor nutriţionale ale unei proteine şi indică procentul 

de proteină digerată şi absorbită în organism. El este cel mai practic şi realistic mod de apreciere 

a proteinelor: 

ܷܰܲ ൌ ேೝ೐ț೔೙ೠ೟
ேî೙೒೐ೝೌ೟

· 100     (1.4) 

 
 

• Coeficientul de utilizare digestivă (CUD), reprezentat de digestibilitatea proteinelor: 

ܦܷܥ ൌ ௔ܰ௕௦௢௥௕௜௧

îܰ௡௚௘௥௔௧
· 100                                                                  ሺ1.5ሻ 

Între NPU, CUD şi VB există relaţia:  

                                              ܷܰܲ ൌ ܦܷܥ ·  (1.6)      ܤܸ

 

• Coeficientul de eficacitate proteică (PER, Protein Efficiency Ratio) - compara eficienţa 

relativă a diferitelor surse proteice în producerea unei creşteri maxime la un consum minim de 

proteină: 

ܴܧܲ ൌ ௦௣௢௥௨௟ î௡ ௚௥௘௨௧௔௧௘ ሺ௚ሻ
௣௥௢௧௘௜௡௔ î௡௚௘௥௔௧ă ሺ௚ሻ

     (1.7) 

 

• Digestibilitatea proteinelor, corectată după scorul aminoacizilor (PDCAAS - Protein 

Digestibility Corrected Amino Acid Score) – permite evaluarea calităţii proteinelor în funcţie de 
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două criterii: necesităţile în aminoacizi ale omului şi digestibilitatea proteinelor. Valoarea 

acestuia variază de la 1,0 pînă la 0 şi se determină după urmatoarea formulă:  

 

 ܵܣܣܥܦܲ ൌ
ሺ݉݃ሻ ݐݏ݁ݐ ܽ݊݅݁ݐ݋ݎ݌ ݁݀ ݃ î݊ 1 ݐ݊ܽݐ݈݅݉݅ ݈ݑ݀݅ܿܽ݋݊݅݉ܽ
݈ܽܿ݁ܽş݅ ܽ݉݅݊݀݅ܿܽ݋ î݊ 1 ݃ ݊݅݁ݐ݋ݎ݌ă ݀݁ ݊݅ݎ݂݁݁ݎță ሺ݉݃ሻ

ൈ 

ൈ ሺ%ሻ݈݂݁ܽܿ݁ ݁݀ ܽݏܽ݉ ݁݌ ăݐܽݖܾܽ ܽ݁ݐܽݐ݈ܾ݅݅݅ݐݏ݁݃݅݀ ൈ 100 

 
Compoziția de aminoacizi este o proprietate chimică importantă a proteinei, deoarece 

determină valoarea ei nutriţională [245].  

Proteinele din nuc au un conținut relativ scăzut de lizină şi nivel ridicat de arginină [204].  

 
1.3.2. Glucidele 

Cantitatea de glucide din miezul de nucă este invers proporţională cu gradul de maturitate 

a fructelor. În nucile imature predomină amidonul şi glucoza, în cele mature–cantitatea de 

amidon este redusă considerabil, dispare glucoza şi se formează zaharoza. În miezul de nucă s-a 

descoperit, la 1 iulie, 7,8% glucoză, 0% zaharoză, 21,8% amidon, şi la 1 octombrie: 0% glucoză, 

1,0% zaharoză, 2,6% amidon. Conţinutului de glucide în nuci oscilează între valorile 5 şi 25%. 

Soiuri diferite de nuci conţin 4,5-8,8% din zaharuri totale şi de la 1,4 pînă la 2,5% celuloză [5]. 
 

1.3.2.1. Fibre alimentare 

Fibrele, reprezintă policarbohidraţi ce nu pot fi asimilate de către organismul uman. 

Acestea alcătuiesc 8,7 mg în 100 g miez de nucă.  

Fibrele joacă un rol destul de important în nutriţia umană, ce ajută la funcţionarea normală 

a stomacului, promovează o mai bună digestie şi previne constipaţia. Fibrele sunt apreciate, mai 

ales, în ultimii ani, pentru proprietăţile lor anticancerigene (în special, cancerul de colon). Fibrele 

alimentare, ca şi acizii graşi polinesaturaţi şi magneziul, sunt un factor de protecţie împotriva 

bolilor cardiovasculare [75, 174]. 

 
1.3.3. Lipidele 

Componenţa principală de rezervă a nucilor sunt lipidele. Denumirea uzuală sistematică 

şi conţinutul acizilor graşi în uleiul de nucă este prezentată în tabelul 1.7. 

Tabelul 1.7. Denumirea uzuală sistematică şi conţinutul acizilor graşi în uleiul de nucă 
 

Indici Acizi graşi Simbolul g/100 g % 
1 2 3 4 5 

Acizi graşi saturaţi Palmitic C 16:0 7,00 7,35 
Stearic C 18:0 2,00 2,10 

Acizi graşi mononesaturaţi Acid palmitoleic C 16:1 0,100 0,105 
Acid oleic C 18:1, n-9 23,3 22,2 
Acid gadoleic C 20:1, n-11 0,400 0,420 
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Acizi graşi polinesaturaţi Acid linoleic C 18:2, n-6 52,9 55,6 
Acid α-linolenic C 18:3, n-3 10,4 10,9 

Suma acizilor graşi saturaţi    9,10 9,56 
Suma acizilor graşi monosaturaţi   22,8 24,0 
Suma acizilor graşi polinesaturaţi   63,3 66,5 
Suma acizilor graşi  n-3   10,4 10,9 
Suma acizilor graşi n-6   52,9 55,6 

 

Elementele constitutive majore ale uleiului de nuci sunt triacilglicerolii. Acizii graşi 

liberi, diacilglicerolul, monoacilglicerolul, sterolii, esterii sterolici şi fosfatidele sunt prezente 

doar în cantităţi mici [70, 72, 192].  

Principalii acizi graşi din uleiul de nuci sunt acizii oleic (18:1), linoleic (18:2), şi 

linolenic (18:3). Potrivit lui Simopoulos A.P.S., uleiul de nucă are un echilibru perfect al acizilor 

graşi n-6: n-3 (4:1), ce scade incidenţa riscului cardiovascular [218, 203]. 

Acizii graşi omega-3 sunt recunoscuţi, în primul rînd prin efectul lor benefic asupra 

afecţiunilor cardiovasculare, reduc nivelul trigliceridelor (mecanisme propuse: scăderea sintezei 

hepatice a particulelor VLDL, creşterea activităţii lipoprotein lipazei), scad inflamaţia şi 

agregarea plachetară, stabilizează probabil placa de aterom, previn aritmiile şi, prin urmare, pot 

contribui la scăderea riscului de apariţie a evenimentelor coronariene [55, 200].  

Specialiştii susţin că o creştere cu doar 1% a cantităţii de omega-3 în alimentaţie reduce 

cu 40% riscurile de infarct. Ample cercetări sugerează însă faptul că omega-3 deţin un rol 

important şi în alte domenii ale patologiei, cum ar fi reducerea riscului de dezvoltare a anumitor 

tipuri de tumori maligne, tulburări neurologice sau complicaţii legate de diabetul zaharat şi 

sindromul metabolic. De asemenea, anumite studii au constatat asocierea acestora cu evoluţia 

favorabilă a sarcinii, integritatea sistemului osos la vîrstnici, acuitate vizuală bună şi dezvoltare 

cognitivă adecvată în perioada infantilă. 

Potrivit studiilor, consumul regulat al alimentelor bogate în acizi graşi omega-3 reduce 

riscul apariţiei maladiei Alzheimer. Simptomele deficitului de acizi graşi omega-3 includ: 

oboseală extremă, afectări ale memoriei, piele uscată, modificări ale dispoziţiei pînă la depresie 

şi tulburări cardiovasculare [218]. 

Omega-6 reprezintă o altă clasă de acizi graşi polinesaturaţi ce cuprinde acidul linoleic, 

acidul gamma-linoleic şi acidul arahidonic. Acidul linoleic reprezintă principalul omega-6 din 

uleiul de nuci avînd conţinutul cel mai ridicat; este considerat tot un acid gras esenţial deoarece 

nu poate fi sintetizat în organism. În corpul uman, acizii graşi omega-6, în mod special acidul 

linoleic, sunt transformaţi în acid arahidonic, ce este încorporat în membranele celulare [59]. 
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1.3.4. Elementele minerale 

Pe lîngă componentele majore, toate alimentele conţin diferite cantităţi de minerale, mai 

mult de 60 de elemente minerale sunt prezente în produsele alimentare. Substanţele minerale 

prezintă funcţii importante pentru organismul uman, spre exemplu, păstrarea echilibrului pentru 

balanţa electrolitică în ţesutul muscular, iar în sînge acţionează ca activator sau inhibitor al unor 

enzime ce reglează metabolismul glucidelor, lipidelor, proteinelor, vitaminelor, intră în structura 

unor ţesuturi cu menţinerea presiunii osmotice etc. 

 Soiurile de nuc Juglans regia L. analizate au înregistrat compoziție bogată în minerale, în 

special, potasiu, magneziu, calciu ş.a. Conținutul maxim şi minim- de macro şi micro- nutrienți 

de nuc Juglans regia L. sunt prezentate în tabelul 1.8 [224, 185, 57]. 

 Nucile conţin niveluri ridicate de potasiu, fosfor şi magneziu şi mai mici de sodiu. Aceste 

elemente joacă un rol important pentru activitatea multor enzime mai ales ca cofactor. Tabelul de 

mai jos ilustrează cantitatea de minerale ce se conţin, în 100 g miez de nucă şi ce depinde de anul 

recoltării [157, 218]. 

Tabelul 1.8. Cantitatea de minerale în 100 g de nuci 
 

Substanţa minerală Unitatea Cantitatea % de la DZA 
Calciu mg 98 14 
Fier mg 2,91 25 
Magneziu mg 158 78 
Fosfor mg 346 46 
Potasiu mg 441 30 
Sodiu mg 2 nesemnificativ 
Zinc mg 3,09 38 
Cupru mg 1,586 79 
Mangan mg 3,414 110 
Selenium mcg 4,6 3 

 

1.3.5. Vitaminele 

Conţinutul de vitamine variază de la un soi la altul, precum şi de anul recoltării [122].  

Nucul conține structuri importante de vitamine, cum ar fi: riboflavină, niacină, tiamină, 

acid pantotenic, vitamina B6, acid folic şi vitamina B9. 

Nucile sunt o sursă perfectă de vitamina E. În 100 g de nuci se conţine 21 mg vitamina E, 

iar această sumă oferă 140% din necesarul zilnic. Vitamina E este un puternic antioxidant, 

necesar pentru a proteja mucusul şi membranele celulare ale pielii împotriva efectelor negative 

ale radicalilor liberi şi de a păstra unitatea lor.  
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1.3.6. Factorii antinutriţionali 

Substanţele antinutritive sunt:  

• substanţe ce reduc utilizarea proteinelor–numite şi antiproteinogenetice; 

• substanţe ce reduc utilizarea vitaminelor–numite şi antivitamine; 

• substanţe ce reduc utilizarea sărurilor minerale–numite şi antimineralizante. 

Antiproteinogeneticele includ inhibitorii enzimatici, hemaglutininele, saponinele, 

gosipolul. Inhibitorii enzimatici acţionează asupra enzimelor proteolitice din tubul digestiv, 

reduc utilizarea materialului azotat sau cresc necesarul organismului pentru anumiţi aminoacizi. 

Hemaglutininele împiedică coagularea sîngelui şi provoacă aglutinarea hematiilor, produc 

intoxicaţii. Saponinele provoacă liza hematiilor şi induc o încetinire a creşterii. Gosipolul inhibă 

sinteza proteinelor. 

Antivitaminele (ascorbinoxidaza, tiaminaza, avidina) perturbă utilizarea vitaminelor pe 

diferite căi: descompun unele vitamine; se combină cu vitaminele transformîndu-le în complecşi 

neabsorbabili; blochează utilizarea digestivă sau metabolică a vitaminelor.  

Antimineralizantele (acidul oxalic, acidul fitic, tioglucozidele) sunt substanţe ce 

complexează mineralele sau interferă cu mecanismul lor de acţiune. În publicaţiile ştiinţifice de 

specialitate informaţiile referitoare la conţinutul de substanţe antinurtitive sunt  foarte limitate. În 

studiul intreprins de Nwosu J. N. (2015) sunt prezentate valorile medii a conţinutului de 

substanţe antinutritive în nucile proaspete Junglans Nigra şi evoluţia lor pe parcursul 

tratamentelor termice ale nucilor la 100-140oC (tabelul 1.9) [172]. 

Tabelul 1.9.Valorile medii ale conţinutului de substanţe antinutriţionale şi evoluţia lor la 

tratarea termica a nucilor Juglans Nigra 
 

Proba Dur
ata, 
min 

HCN, 
mg/kg 

Oxalaţi,
mg/g 

Fitati, 
mg/g 

Alcoloizi
% 

Saponine 
% 

Hemaglut
ienine, 

g 

Steroide, 
g 

Inhibitor 
tripsină, 

mg/g 

Fenoli, 
mg/g 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 
Control 0 0,89 0,59 0,16 0,31 4,31 0,11 0,34 2,20 18,31 

Tratare 
termică 

la 
100oC 

30 0,45 0,32 0,13 0,16 3,15 0,06 0,25 1,93 16,23 

40 0,35 0,10 0,09 0,16 3,10 0,05 0,24 1,34 15,12 

50 0,24 0,09 0,07 0,14 2,44 0,03 0,08 1,23 14,42 

LSD  0,05 0,02 0,02 0,01 0,03 0,01 0,03 0,02 0,02 

Control 0 0,89 0,59 0,16 0,31 4,31 0,11 0,34 2,20 18,31 

Prăjire 
la 

120oC 

30 0,16 0,09 0,04 0,09 2,09 0,03 0,08 1,10 14,06 

40 0,13 0,05 0,02 0,06 2,06 0,02 0,05 0,90 14,05 

50 0,12 0,03 0,01 0,04 1,04 0,01 0,04 0,75 13,00 
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Fructele nucifere conţin majoritatea claselor fitochimice. Pînă în prezent însă nu au fost 

raportate date ce vizează conţinutul de substanţe organo-sulfurice ori a proteinelor non-nutritive 

(de exemplu, enzime antioxidante). Prezenţa unor nutrienţi ori a unor clase de nutrienţi este 

postulată ca factor-cheie pentru sănătate. Bioactivitatea substanţelor fitochimice rezultă din 

interacţiunea complexă a lor cu o serie de substanţe nutritive esenţiale, ce este responsabilă de 

beneficiile purtative pentru sănătate [60, 71]. 

Aceste beneficii ale nucilor sunt atribuite în mod special prezenţei vitaminelor şi 

substantelor minerale, acizi graşi mono şi polinesaturaţi, fibrelor alimentare. Un rol aparte îl au 

de asemenea prezenta în nuci a carotenoidelor, fenolilor (în special flavonoidele) şi fito-

sterolilor.  

• Fitosterolii 

Fitosterolii includ peste 200 de steroli vegetali naturali, ce au capacitatea de a inhiba 

absorbţia colesterolului din dietă şi de a scădea conţinutul de colesterol seric [188, 170]. 

Fitosterolii, ce au o structură similară cu colesterolul, se găsesc în fracţia grasă a nucilor. 

Cei mai răspîndiţi fitosteroli sunt sitosterolul (în special β-sitosterol), ce uneori este însoţit de un 

procent mai mic de stigmasterol, şi campesterolul. Consumul mediu recomandat de fitosteroli 

este estimat la 150-450 mg/zi. În unele cazuri, pentru a reduce LDL-colesterolul din sînge, sunt 

formulate alimente funcţionale pentru a realiza aportul de ~ 2 g/zi [188]. 

Conţinutul de fitosteroli în nuci (în mg/100g) este: migdale–187; nuci de Brazilia–95; 

caju–138; alune de pădure–120; macadamia–198; nuci pecan–150; nuci de pin–198; fistic–280; 

nuci persiene (Juglans regia ) –113. De menţionat că aceste valorile sunt comparabile cu cele ce 

se găsesc în ciocolată–168–210 mg/100g şi precum în seminţe de in–210 mg/100g [187]. 

• Carotenoidele 

Din punct de vedere chimic, carotenoidele au un schelet poliizoprenic cu un lanţ lung de 

legături duble conjugate, ce determină caracterul nesaturat şi deci posibilitatea reacţiilor de 

oxidare şi autooxidare (în prezenţa aerului), capacitatea de absorbţie a unor radiaţii luminoase 

etc. Sunt răspîndite în toate organele plantelor cu sau fără clorofilă (frunze, fructe, tulpină, bulb, 

seminţe etc.) şi se află în stare liberă sau în combinaţie cu holoproteidele şi glucidele 

(carotenoproteide, glicozide carotenoidice). Datorită structurii de hidrocarbură, carotenoidele 

sunt substanţe hidrofobe, solubile numai în solvenţi organici, uleiuri şi grăsimi.  

Aportul de carotenoide este asociat cu un risc redus de boli cardiovasculare, cataracta şi 

degenerescenţa maculară (boală oftalmologică în urma căreia apare distrugerea vederii centrale) 

şi unele forme de cancer. Deşi pînă în prezent au fost identificate peste 600 de carotenoide, cele 

ce se găsesc în sîngele şi ţesuturile umane sunt α- şi β-carotenul, β-criptoxantina, luteina, 
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licopenul şi zeaxantina. Nucile au un conţinut relativ redus de carotenoide totale, dar în unele 

varietaţi de nuci se conţin cantităti non–neglijabile de β-caroten şi luteina [132]. 

• Fenolii 

Fenolii de plante includ acizi fenolici simpli, flavonoidee, stilbenel şi alți compuşi 

polifenolici, ce posedă grupări hidroxil conjugate la o grupare hidrocarbură aromatică. Compuşii 

fenolici sunt prezenţi în mai multe alimente vegetale, iar doza zilnică totală este  estimată la 500-

1000 mg. Consumul de fenoli este asociat cu reducerea riscului mai multor boli cronice, atribuite 

unor bio–mecanisme de antioxidare, anti–inflamație, detoxifierii cancerigene  şi de reducere a 

colesterolului. 

Conținutul total de fenoli în fructele nucifere  variază foarte mult (tabelul 1.10), cele mai 

bogate surse fiind nucile pecan, fisticul şi nucile persiene, iar mai sărace–nucile braziliene, 

macadamia şi nucile de pin [87, 132]. 

 

Tabelul 1.10. Continutul total de fenoli (TP) şi capacitatea antioxidanta totală a nucilor 1 

 

Varietăţi de nuci TP2 TP3 ORAC3 μmol TE/g FRAP4 μmol Fe2+/g 
Amande 2,4 (6) 4,2 (6) 45 (5) 41 (4) 

Nuci braziliene 1,1 (8) 3,1 (7) 14 (7) – 

Acaju 1,4 (7) 2,7 (8) 20 (8) – 

Alune de padure 2,9 (5) 8,4 (4) 97 (3) 42 (3) 

Macadamia 0,5 (9) 1,6 (9) 17 (9) – 

Arahide 4,2 (4) 4,0 (5) 32 (6) 16 (5) 

Pecan 12,8 (2) 20,2 (1) 179 (1) – 

Nuci de pin 0,3 (10) 6,8 (10) 7 (10) 13 (6) 

Fistic 8,7 (3) 16,6 (2) 80 (4) 193 (2) 

Nuca persiană 
Juglans regia L 

16,3 (1) 15,6 (3) 135 (2) 454 (1) 

Note: 
1. Numerele din paranteze indică locul pe ce îl ocupă varietatea de nucă în şirul de zece nuci; 2. 
Nucile testate au provenit din Austria, Statele Unite ale Americii şi respectiv Italia;  
3. FRAP (Ferric Reducing Antioxidant Power) – capacitatea de reducere a fierului; 
4. ORAC (Oxygen Radical Absorbance Capacity) – capacitatea de absorbţie a radicalilor 
(oxigenaţi) liberi [185]. 
 

• Resveratrolul  

Resveratrolul este un polifenol din grupa stilbenilor. Se găseşte în cantităţi apreciabile în 

struguri, vin roşu (11,9 mg*l–1), alune de pădure (84 µg/100 g), fistic (115 µg/100 g) ş.a. 

Resveratrolul are activităţi antioxidante, antiinflamatorii, antitumorale. Interesul pentru 
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resveratrol a fost relansat de către Howitz şi colaboratorii săi ce au testat influienţa mai multor 

polifenoli asupra longevităţii vieţii şi au stabilit că resveratrolul este cel mai efectiv [49, 61].  

• Flavonoidele 

Flavonoidele reprezintă o clasă de metaboliţi secundari ai plantelor, cunoscuţi pentru 

proprietăţile lor antioxidante. Sunt formate din şase clase: antocianine, flavanone, flavone, 

flavanoli, flavonoli şi isoflavone. 

 
Figura1.15. Conţinutul de flavonoide în fructele nucifere 

 

           Aportul de flavonoide este asociat cu un risc redus de mai multe boli cronice, cu 

mecanismele diferite de acţiune, atribuite proprietăţilor lor antioxidante, antiinflamatorii, 

antiproliferare şi de modulare a căilor de transducţie a semnalului. Capacitatea antioxidantă a 

unor varietati de nuci a fost prezentată în tabelul 1.10. Valorile capacităţii de reducere a fierului– 

FRAP (Ferric Reducing Antioxidant Power) şi capacităţile de absorbţie a radicalilor (oxigenaţi) 

liberi. 

ORAC (Oxygen Radical Absorbance Capacity) variază în limite mari, fiind maximale 

pentru nucile Juglans regia L. De menţionat că studiile ce vizează, biodisponibilitatea, 

metabolismul şi eliminarea flavonoidelor nucilor din organismul uman rămîn foarte limitate. 

Sunt necesare şi studii clinice pentru a aprecia impactul profilurilor flavonice specifice 

varietăţilor de nuci, dar şi a matricei alimentare, ce este determinată de raţionul alimentar şi de 

tratamentele tehnologice la ce sunt supuse alimentele [59]. 

• Proantocianidinele  

Proantocianidinele sunt tanine condensate, formate din unităţi flavanice de tipul catehinei 

şi epicatehinei [51]. 

La încălzire în medii acide se eliberează un pigment roşu numit cianidol (antocianidol). 

Astfel, la ora actuală este general acceptat faptul că proantocianidinele (vitamina P) au o 

puternică acţiune antioxidantă (de 20 de ori mai mare decît a vitaminei C şi de 50 de ori mai 
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mare decît a vitaminei E), un rol important în stabilizarea colagenului şi în menţinerea elastinei – 

cele două proteine de bază ale ţesutului conjunctiv. Ele sunt responsabile pentru asigurarea 

suportului structural al ţesuturilor (din tendoane, muschi, cartilaj, ligamente, piele, oase, dinţi, 

plamîni şi alte organe interne), au efect virustatic şi un efect benefic asupra elasticităţii vaselor 

sanguine, asupra digestiei (prebiotic natural) şi, nu în ultimul rînd, contribuie decisiv la sănătatea 

aparatului urinar. Consumul zilnic de proantocianidine a fost estimat în linii mari, variază de la ~ 

30 pînă la > 300 mg/zi. Proantocianidine au fost găsite în cele mai multe, dar nu toate nucile cu 

concentrații (mg/100 g): în alune – 501, în nuci pecan – 494, în fistic – 237, în migdale – 184, în 

nuci persiene – 67, în arahide – 16 şi în caju – 9 [107]. 

 

1.3.8. Factori ce influenţează conţinutul de substanţe fitochimice 

Conţinutul de substanţe fitochimice depinde de o mulţime de factori şi variază mult în 

interiorul şi între diferitele genotipuri de nuci. Factorii intrinseci (înainte de recoltare) sunt 

determinaţi de genotipul nucilor, condiţiile agrobiologice, eventual de bolile plantelor. Factorii 

extrinseci (după recoltare) includ condiţiile de păstrare a nucilor proaspăt culese, metodele şi 

parametriii de tratare tehnologică a lor [50, 228]. 

În concluzie. Substanţele fitochimice din fructele nucifere joacă un rol important în 

promovarea sănătății şi prevenirea bolilor. Cu toate acestea, sunt necesare studii pentru 

identificarea substanţelor fitochimice noi şi caracterizarea completă a celor deja identificate. 

Urmează să fie caracterizate pe deplin bioaccesibilitatea, biodisponibilitatea, metabolismul şi 

eliminarea din organismul uman. În sfîrşit este necesar studiul impactului tratamentelor 

tehnologice asupra degradării substanţelor fitochimice şi a proprietăţilor bioactive a lor.  

 

1.4. Tehnologii de procesare a nucilor 

În prezent procesarea nucilor se concentrează în cea mai mare parte pe unele tratamente 

post–recoltă a fructelor şi în măsură mult mai mică pe prelucrarea ulterioară şi aprofundată. 

Principalele produse derivate sunt unele alimente funcţionale, uleiul de nucă, laptele de 

nucă, unele produse de cofetărie, însă tehnologiile acestor produse sunt doar în faza iniţială. 

Procesarea limitată şi valorificarea scăzută a nucilor este determinată de lipsa tehnologiilor 

moderne, pe de o parte, dar şi de fluctuaţiile mari a parametrilor fizici şi tehnologici ai nucilor, 

pe de altă parte. Din această cauză mai jos vor fi analizate doar procedeele de procesare post-

recoltă a nucilor şi de separare a miezului lor [2, 13, 14, 15, 18]. 
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 Precondiţionarea nucilor 

Precondiţionarea nucilor se caracterizează printr-un ciclu de faze şi operaţii importante 

cărora sunt supuse nucile pentru a fi valorificate la maxim şi calitativ. Asfel, mai jos sunt 

enumerate şi caracterizate aceste operaţii (figura. 1.16.) [13, 20, 235, 231, 230]: 

• Recoltarea se va face la maturitatea deplină, atunci cînd mezocarpul verde crapă, 

se desprinde de endocarpul lignificat şi nucile cad uşor, întrucît procesul maturării 

nucilor stagnează la stadiul în ce se află în momentul detaşării fructului de 

ramură. Calendaristic acest lucru se întîmplă de la 20-25 august pînă la mijlocul 

lunii octombrie. Întrucît maturitatea decurge lent, scuturarea are loc în două-trei 

reprize. 

•  Decojirea se face după ce se separă aceste fructe de cele cojite. Dacă lucrarea nu 

se poate face mecanizat, ea se face manual de către muncitori echipaţi cu mănuşi. 

În acest caz, mai ales dacă mezocarpul se separă greu, nucile se pun în bazine cu 

apă timp de 24 ore, ambalate în saci sau în lăzi. Dacă nu avem această posibilitate, 

se pun în straturi groase de 15-20 cm, se udă periodic şi se lopătează. Menţinerea 

umedă nu trebuie să depăşească 24 de ore, întrucît o prelungire a umectării cu 

numai 12 ore poate conduce la înnegrirea endocarpului şi chiar a miezului, 

afectîndu-se puternic calitatea nucilor. Îndepărtarea mezocarpului se mai poate 

face şi prin ţinerea nucilor în spaţii închise şi tratarea cu etilenă, realizînd o 

concentraţie de 1% (unu la o mie etilenă). Durata tratamentului este de 36-84 de 

ore, la un interval de 12 ore camerele se aerisesc timp de 20-60 de minute. 

Temperatura spaţiului trebuie să fie cuprinsă între 21 şi 27o C. Orice ar fi metoda 

folosită, decojirea trebuie să fie totală şi cît mai rapidă.  

• Spălarea nucilor se face imediat după decojire pentru a evita pătarea 

endocarpului. Lucrarea se îndeplineşte fie manual, frecînd nucile cu mătura de 

nuiele în coşuri sub jeturi de apă, fie mecanizat, agitand nucile în diferite 

recipiente. Spălarea nu va dura mai mult de două-trei minute. Uscarea nucilor 

decojite şi spălate este necesară, deoarece ele conţin 30-40% de apă, iar pentru a 

se evita deprecierea lor calitativă, în momentul întroducerii la păstrare, conţinutul 

în apă nu trebuie să depăşească 8-12%. 

• Uscarea. Recoltate la timp, decojite şi spălate, nucile conţin 30-40% de apă şi 

trebuie aduse la 8-10% apă. Uscarea se face în tunele cu aer cald la 40-45o C şi o 

viteză a aerului de 2-3 m/s uscarea se poate face şi în mod natural pe stelaje la 50 

cm deasupra solului, acoperite cu prelate. Stratul de nuci va avea grosimea de 5-

10 cm, iar nucile se întorc periodic cu o greblă de lemn. În aceste condiţii uscarea 
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durează două-trei săptămani. Nu se recomandă uscarea directă la soare, întrucît 

nucile crapă pe direcţia sudurii valvelor. Cea mai recomandată este uscarea în 

tunele cu aer cald. 

a. Uscarea naturală direct în aer se practică pentru nucile destinate consumului intern, 

pe termen scurt sau mediu, prin aşezarea lor pe stelaje situate la 50 cm deasupra solului, sau pe 

tărgi din şipci ce se stivuiesc una peste alta. Grosimea stratului de nuci va fi de 5-8 cm şi se vor 

amesteca de cateva ori pe zi cu o greblă. Uscarea durează două-trei săptămani, pană cînd au 

pierdut 30% din greutatea iniţială, nucile se pot sparge uşor, iar pereţii despărţitori din interior nu 

se mai îndoaie, ci se rup cu zgomot, semn că au atins umiditatea de echilibru (12%). Nu este 

deloc indicată uscarea directă la soare, deoarece determină crăparea (desfacerea pe linia de 

sudură). 

b. Uscarea în cuptoare cu circulaţie naturală a aerului se face la 32-35°C, timp de circa 

72 de ore, prin întroducerea nucilor ce vin de la spălat, în zona unde temperatura este cea mai 

ridicată urmată de transferul lor în zonele cu temperatură moderată. 

• Înălbirea nucilor este necesară cînd fructele se valorifică „în coajă” pentru a le 

conferi o culoare galbenă atrăgătoare.  

• Sortarea nucilor se face trecîndu-se pe o masă de control, de unde se aleg 

fructele neînălbite, diforme, mucegăite, pătate sau cele cu alte defecte.  

• Calibrarea nucilor se face trecîndu-se într-un cilindru lung de cca 25 m, 

diametrul de 1,0 m, cilindru ce are pereţii perforaţi, orificiile fiind mai mici la 

capătul de alimentare şi din ce în ce mai mari la capătul de ieşire. În interiorul 

cilindrului rotativ, nucile sunt impinse cu un melc special. Fructele se colectează 

pe trei categorii: calitatea Extra: minim 32 mm; calitatea I: minim 28 mm; 

calitatea a II-a: minim 24 mm. 

• Transportul. Transportul se face pe cît posibil în lăzi aşezate pe palete sau în 

lăzi-paletă, nucile fiind presortate pe cele trei categorii: curăţate (de coaja verde), 

necurăţate şi cu defecte. Pe distanţe mici, de pînă la 500 m, transportul se asigură 

direct cu motostivuitorul. La distanţe mai mari, paletele cu lăzi sau lăzi-paletă 

sunt transportate cu diferite mijloace de transport acoperite, uscate, curate şi 

lipsite de mirosuri străine. 

• Păstrarea nucilor în coajă se va face în depozite curate, ventilate, dezinfectate şi 

la întuneric. Temperatura în depozite nu trebuie să scadă iarna +1oC, iar vara să 

nu crească peste +10oC. Umiditatea relativă a aerului trebuie să fie de 75%. În 

asemenea condiţii, nucile, ambalate în lăzi sau în saci de 25-50 kg, se păstrează 

timp de 12-24 luni, fără a se deprecia.  
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Miezul uscat de nucă se obţine din nucile a căror coajă uscată (endocarp) a fost 

înlăturată prin procedee mecanice sau manuale. Ca materie primă se folosesc nucile cu 

umiditatea cojii de maxim 12% şi a miezului de maxim 8%. Umiditatea mai ridicată (14-15%) 

sau mai scăzută (sub 8-9%) determină sfărîmarea miezului. Miezul întreg de o calitate superioară 

se comercializează ambalat, iar cel ce nu corespunde cerinţelor este destinat obţinerii uleiului. 

Paşii de obţinere a uleiului sunt foarte importanţi deoarece aceasta influienţează calitatea uleiului 

obţinut precum şi calitatea unui subprodus nou – şrot din miez de nuci. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

  

 

 

      

Figura 1.16. Precondiţionarea industrială a nucilor 

 

De menţionat că potenţialul de procesare aprofundată şi de dezvoltare a produselor 

alimentare noi din miezul de nucă este foarte mare. Odată cu extinderea suprafeţelor de plantare 

a nucului, este necesară dezvoltarea industriei de prelucrare a nucilor. Pentru aceasta sunt 
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necesare cercetări suplimentare privind dezvoltarea de produse noi de înaltă calitate din nuci şi 

de produsele secundare (şrot), tehnicile şi tehnologiile de obţinere a lor, proiectarea şi 

confecţionarea utilajelor performante, sprijinirea întreprinderilor de prelucrare. 

  

1.5. Concluzii  

Informațiile prezentate în analiza bibliografică arată că nucile Juglans regia L. sunt o sursă 

importantă atît de proteine, carbohidraţi, substanţe minerale, vitamine, fibre alimentare, cît şi de 

acizi graşi nesaturaţi. În mai multe studii sunt aduse dovezi convingătoare despre rolul benefic 

ale unor componente ale miezului asupra sănătăţii umane şi în prevenirea bolilor. 

Cultivarea nucului Juglans regia L. în Republica Moldova are o însemnătate economică şi 

socială. Miezul de nucă este un produs alimentar, ce se foloseşte în stare proaspătă şi ca materie 

primă în industria alimentară, iar produsele secundare obţinute în urma prelucrării lor, ar putea fi 

utilizate ca ingrediente pentru o multitudine de produse şi ar spori valoarea nutriţională şi 

proprietăţile senzoriale ale produselor finale. 

Analiza metodelor şi tehnicilor tradiţionale şi moderne de procesare a nucilor demonstrează 

posibilităţi mari de extindere a sortimentului şi de ameliorare a calităţii produselor obţinute din 

miezul de nuci. În industria alimentară se promovează tendinţa de prelucrare complexă a nucilor 

şi de utilizare alimentară a produselor secundare rezultate. 

În acelaşi timp, s-a constatat că cea mai mare parte a cercetărilor existente vizează 

compoziţia chimică, proprietăţile tehnologice şi procedeele de transformare şi tratare culinară ale 

miezului de nuci şi, în mai mică măsură, a şrotului din nuci. 

Informaţiile ce vizează studiul compoziţiei chimice şi valorii nutritive a şrotului obţinut 

din nucile cultivate în Republica Modova lipsesc practic totalmente. Merită o atenţie deosebită şi 

cerecetările privind proprietăţile funcţionale şi utilizarea subproduselor în calitate de materie 

proteică vegetală pentru fabricarea produselor de patiserie-cofetărie şi a altor alimente. 

 

Problema de cercetare, ce rezultă din analiza situaţiei în domeniu, este studiul celor mai 

importante proprietăţi fizico-chimice, nutriţionale şi tehnologice ale şrotului din miez de nuci 

Juglans regia L. şi identificarea condiţiilor optimale şi eficiente de tratare tehnologică şi utilizare 

a lor, elaborarea tehnologiei de producere şi a documentaţiei normative pentru unele produse de 

cofetărie.  
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Direcţiile de cercetare 

1. Stabilirea compoziţiei chimice şi a valorii nutritive a şrotului din miez de nuci Juglans regia L. 

2. Stabilirea impactului tratamentelor termice şi a componenţilor minori din alimente (acizi, 

săruri, zaharuri etc.) asupra proprietăţilor fizico-chimice, nutriţionale, funcţionale şi tehnologice 

ale şrotului cu scopul identificării condiţiilor optimale şi eficiente de tratare tehnologică şi 

utilizare a şrotului din miez de nuci Juglans regia L. 

3. Stabilirea parametrilor optimali de producere şi elaborarea cu titlu de exemplu a tehnologiei 

unor produse de cofetărie din şrot de nuci Juglans regia L.  
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2. MATERIALE ŞI METODE DE CERCETARE 
 

2.1. Materiale de cercetare  
 

2.1.1. Materii prime  
 

Materiile prime principale la cercetarea dată au fost:  

• miez de nuci (Juglans regia L.) – GOST 16832–71, recolta anilor 2011-2014; 

• şrot din miez de nuci (Juglans regia L.), recolta anilor 2011-2014, produs în condiţii de 

laborator; 

Materiile secundare la cercetarea dată au fost:  

• Făină din grîu – GOST 9353-90;  

• Zahăr rafinat – GOST 22-94; 

• Ouă – SM 89:1996;  

• Apă potabilă – GOST 2874-82. 

2.1.2. Medii de cultură  

Pentru examenele microbiologice au fost folosite medii uzuale şi speciale de cultură (tabelul 

2.1).  

Tabelul 2.1. Medii nutritive pentru cultivarea şi diagnosticea microorganismelor 
 

Nr. 
crt 

Denumirea 
mediului Compoziţie pH Scop 

1 Bulion de carne 
cu agar (BCA), 

GОСТ 10444-84 
 

Mediu de cultură universal, dens 
sau semi lichid, constituit din 
bulion peptonat din carne şi  agar 
(0,5-2%),  folosit pentru cultivarea  
bacteriilor  

6,0 

Caracterizarea 
morfologică a 
bacteriilor 

2 Mediu 
Sabouraud,  

GОСТ 10444.1-
84 

Mediu de cultura selectiv pentru 
fungi şi drojdii. Se prepară din 
1000 ml, 10 g peptona, 20 g 
glucoză şi 20 g agar 

5,5-5,9 

Cultivarea 
levurilor 

3 Mediu  Agar 
Endo,  
ÎФС – 42-3110-
98 

Mediu de cultură  selectiv, în ce se 
inhibă dezvoltarea bacteriilor 
gram-pozitive. Comozitie: agar 
10,0 ± 2,0g/l; făină de peşte 12,0 
g/l; extract de drojdii 1,0 g/l; 
clorură de natriu 3,4 g/l; sulfit de 
natriu 0,8 g/l; hidrofosfat de natriu 
0,5 g/l; D-lactoză 10,0 g/l fuxină 
0,2 g/l. 

7,2-7,6 

Identificarea 
bacteriilor 
coliforme (E. coli) 
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2.1.3. Reactivi chimici şi materiale de laborator  

Au fost utilizaţi o serie de reactivi chimici şi materiale de laborator (tabelul 2.2). 

 

Tabelul 2.2. Reactivi chimici şi materiale de laborator 

 

 

 

 

Nr. crt Reactivi şi materiale  Standard  
1 Acid sulfuric H2SO4 GOST 2184-77 
2 Apă distilată GOST 6709-72  
3 Alcool izobutilic GOST 9536 
4 Soluţie KOH 0,1 n GOST 2463-80 
5 Fenolftaleină de 1% GOST 11254-81 
6 Soluţie de Na2S2O3-0,01 N GOST 224-76 
7 Iodură de potasiu (KI) GOST 4232-74 
8 Acid acetic glacial GOST 5815-77 
9 Acid 2-tiobarbituric GOST 16756-71 
10 1-butanol GOST 6006-78 
11 Hidroxid de sodiu (NaOH) GOST 4328-77 
13 Bicarbonat de sodiu (NaHCO3) GOST 2156-76 
14 Eter de petrol GOST 11992-66 
15 Clorură de calciu (CaCl2) GOST 450-77 
16 Sulfat de cupru (CuSO4) GOST 19347-99 
17 Clorura de strontium (SnCl2*2H2O) GOST 4147 
18 Sulfat de sodium anhidru (Na2SO4) GOST 21458-75 
19 Carbonat de sodiu (Na2CO3) GOST 5100-85 
20 Clorură de caliu (KCl) GOST 4234-77 
21 Tricloracetic (TCA) GOST 25835-83 
22 Clorură de fier (FeCl3) GOST  4147-74 
23 Azotat de potasiu (AgNO3) GOST 1277-75 
24 Soluţie de amoniu (NH3) GOST 6221-90 
25 Acid azotic (HNO3) GOST 701-89 
26 Etanol (С2Н5ОН) GOST 17299-78 
27 Cloroform (CHCl3) GOST 20015-74 
28 Amidon (C6H10O5)n GOST 10163-76 
29 Metanol (СН3ОН) GOST 2222-95 
30 Carbonat de sodiu (Na2CO3) GOST 5100-85 
31 Alcool etilic GOST 17300-72 
32 Soluţie de etanol de sodiu GOST 22280-76 
33 Clorură de sodiu uscată GOST 4233-77 
34 Soluţie de etalon de potasiu GOST 6709-72 
35 Soluţie de etalon de calciu GOST 14050-93 
36 Carbonat de calciu GOST 2642.7-86 
37 Soluţie de etalon de magneziu GOST 2642.8-86 
38 Clorură de magneziu GOST 4209-77 
39 Acid clorhidric GOST 3118-77 
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2.2. Metode de cercetare 

2.2.1. Metoda de obţinere a uleiului şi şrotului din miez de nuci 

 La extragerea uleiului din nuci se practică două metode de presare: caldă şi rece. Prin 

presarea la cald se extrage cca 80% din ulei, prin presarea la rece se extrage cca 60-75% din ulei.  

Cea mai veche şi mai puţin complicată metoda tehnologică de obţinere a uleiului de nuci este 

presarea la rece, cu utilizarea unei prese hidraulice. După pregătirea preliminară a materiei 

prime, ce constă în îndepărtarea cojii, nucile sunt supuse unei prăjiri blînde timp de 15-20 de 

minute, apoi sunt supuse unei framîntări. Materia primă preparată în acest mod este ulterior 

presată. În timpul presării la rece parametrii procesului trebuie să fie reglaţi astfel încît 

temperatura uleiului presat să nu depăşească 30°C.  

Uleiul obţinut prin această procedură, după ce a fost filtrat uşor, este de obicei numit „ulei 

de nuci extravirgin”. Uleiurile presate la rece sunt instabile şi au o durată de păstrare limitată. 

Aceste uleiuri sunt, de obicei, tratate cu antioxidanţi, ambalate sub azot pentru a elimina 

oxigenul, precum şi păstrate la rece [127].  

O altă metodă pentru a obţine uleiurile de nuci este presarea la cald, din ce rezultă o 

calitate mai scăzută a uleiurilor produse, dar randamentul procesului este mai mare. Acele tipuri 

de uleiuri sunt uneori amestecate cu uleiuri presate la rece sau îmbogăţite cu compuşi aromatici, 

specifici pentru anumite tipuri de uleiuri. Uleiurile presate la cald conţin diferite grupe de 

substanţe însoţitoare (cum ar fi apa, răşini, coloranţi alimentari, reziduuri de proteine şi fibre), ce 

afecteaza transparenţa şi culoarea uleiurilor. 

Prin urmare, acestea sunt supuse unor etape de purificare, ce includ o sedimentare a 

impuritaţilor în rezervoare tampon, precum şi o încălzire pînă la 100°C pentru îndepărtarea apei 

reziduale şi inactivarea enzimelor. Uleiul, purificat în conformitate cu procedura menţionată, este 

de obicei direcţionat spre filtrare şi apoi ambalat [214].  

Şrotul este un produs rezultat după extragerea uleiului din materiile prime oleaginoase 

după măcinarea prealabilă a lor.  

Şrotul de nucă obţinut, în special, prin presarea la rece, poate fi un supliment nutriţional 

în produsele alimentare datorită conţinutului bogat în proteine naturale, fibre, grupa vitaminelor 

esenţiale A, B, C, E şi P, substanţe minerale (sodiu, potasiu, fier, fosfor, iod, magneziu, calciu) şi 

substanţe biologic active, ce ajută la îmbunătăţirea funcţiei cardiace, stabileşte activitatea 

tractului gastrointestinal, stimulează activ creierul în timpul activităţii intelectuale. 

Metodele de analiză au fost structurate în: 

 metode pentru determinarea compoziţiei chimice şi valorii nutritive a şrotului 

din miez de nuci (tabelul 2.3.a); 
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3. CARACTERISTICI GENERALE DE CALITATE, VALOAREA ALIMENTARĂ 

A MIEZULUI ŞI ŞROTULUI DE NUCI JUGLANS REGIA L. 

3.1. Caracteristici generale de calitate 

3.1.1. Caracteristicile tehnice ale nucilor şi miezului de nuci 

Obiectele cercetărilor experimentale au fost fructele de nuci de soiurile „Călăraşi” şi 

„Cogălniceanu” din recoltele anilor 2011-2014.  

Calitatea nucilor a fost apreciată prin metode instrumentale şi organoleptice. Valorile 

indicatorilor de calitate a nucilor, rezultate din analizele instrumentale şi organoleptice şi cele 

stipulate în documente normative sunt prezentate în tabelul 3.1. [12, 20]. 

3.1.2. Parametrii geometrici ai nucilor 

Informaţii cu privire la proprietăţile morfometrice ale nucilor cultivate în Republica 

Moldova sunt insuficiente.  

Au fost determinaţi următorii parametri geometrici ai nucilor (tabelul 3.1): 

• dimensiunile nucilor - L- lungimea; W-lăţimea; T-Înăltimea măsurată cu ajutorul 

şublerului (figura 3.1); 

• masa fructului (Mfr.) şi masa miezului (Mm) – gravimetric; 

• diametrul mediu geometric (Dg) şi sfericitatea (S) nucilor au fost calculate după 

formulele de mai jos [21]:  

Dg = (LWT)1/3                  [3.1] 

S = ቂ۲܏
ࡸ
ቃ כ ૚૙૙                   [3.2] 

 

 
 

 

Figura 3.1. Măsurarea dimensiunilor nucilor cu şublerul 
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Figura 3.2. Dimensiunile nucilor şi miezului de nuci: L– lungimea; W– lăţimea; T– înalţimea 

Parametrii geometrici ai nucilor soiul „Călăraşi” şi „Cogălniceanu” sunt prezentaţi în 

tabelul ce urmează. 

Tabelul 3.1. Valorile parametrilor geometrici a nucilor şi miezului de nuci Juglans regia L. 
 

Parametrii 
geometrici 

Cogălniceanu  Călăraşi 
Nuci Miez Nuci Miez 

Lungime, mm 41,57±1,74[1]

(38,40-44,72)[2] 
32,98±1,41 

(30,87-36,38)
45,48±2,47 

(42,48-51,15) 
35,58±1,91 

(31,70-40,00) 
Lăţime, mm 34,18±1,25 

(31,29-36,03) 
28,37±1,33 

(25,85-30,03)
34,06±1,25 

(31,53-36,40) 
27,42±1,45 

(23,76-29,91) 
Inaltime, mm 33,74±1,22 

(31,36-36,03) 
23,45±1,48 

(20,65-25,58)
32,29±1,45 

(29,44-35,00) 
24,69±1,44 

(20,96-27,09) 
Masa, g 12,44±1,18 

(10,07-14,82) 
6,38±0,86 
(5,67-8,75) 

12,70±1,84 
(9,83-16,40) 

6,40±1,21 
(4,60-9,37) 

Diametru mediu, 
mm 

36,33±1,27 
(33,79-37,97) 

27,98±1,25 
(25,60-29,65)

36,83±1,44 
(34,53-39,84) 

28,86±1,22 
(26,05-30,50) 

Sfericitate, % 87,41±1,68 
(84,33-90,96) 

84,86±2,01 
(80,16-87,48)

81,08±2,41 
(77,41-85,32) 

81,21±2,97 
(75,81-86,41) 

Aria de Suprafaţa, 
cm3 

41,48±2,87 
(35,86-45,29) 

24,64±2,16 
(20,59-27,62)

42,66±3,38 
(37,45-49,86) 

26,19±2,19 
(21,32-29,22) 

[1] – medie ± deviația standard; [2] – valorile minime şi maxime. 
 

Rezultatele prezentate mai sus arată că proprietăţile morfometrice ale celor două 

genotipuri de nuci studiate sunt aproape identice. Parametrii menţionaţi sunt parţial indicatori de 

calitate a nucilor comune în coajă şi a miezului lor, iar valorile indicilor ar putea fi un subiect de 

interes pentru proiectarea şi exploatarea echipamentelor de calibrare şi procesare, de transport şi 

depozitare a nucilor [73]. 
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Tabelul 3.2. Caracteristicile tehnice ale nucilor determinate în laborator şi cele stipulate în Reglementarea tehnică „Fructe de culturi nucifere” şi 
Regulamentul CEN 175/2001 

Indicatori Condiţii de admisibilitate după Reglementarea tehnică „Fructe de culturi nucifere” 
şi Regulamentul  CEN 175/2001 

Condiţii reale 
(determinate în laborator) 

„Călăraşi” „Cogălniceanu” 
Caracteristici minime  

Caracteristici ale 
cojii 
 

— întregi: micile defecte superficiale nu sunt considerate un defect; nucile parțial 
deschise sunt considerate ca intacte, cu condiția că miezul să fie protejat din punct 
de vedere fizic; 
— sănătoase: fără defecte ce să poată altera proprietațile naturale de conservare a 
fructului; 
— neatacate de paraziți; 
— curate: practic fară materii străine vizibile; 
— uscate: fară umiditate externă anormală; 
— fără reziduuri de coajă 

Nuci întregi, fără 
defecte, neatacate de 
paraziți, practic fară 
materii străine vizibile, 
uscate fără reziduuri de 
coajă 

Nuci întregi, fără 
defecte, neatacate de 
paraziți, practic fară 
materii străine 
vizibile, uscate fără 
reziduuri de coajă 

Caracteristici ale 
miezului 
 

— sănătoase: sunt excluse produsele atinse de putreziciune sau de alterări ce le-ar 
face improprii consumului; 
— tari; 
— curate: practic fără materii străine vizibile; 
— fără insecte sau acarieni în orice stadiu de dezvoltare; 
— neatacate de paraziți; 
— nerîncezite şi/sau fără aspect uleios; 
— nemucegăite; 
— fără umiditate externă anormală; 
— fără miros şi/sau gust străin; 
— normal dezvoltate: sunt excluse miezurile scorojite 

Miezul sănătos, tare, 
practic  fără materii 
străine vizibile,  
nemucegăite, mirosul 
şi gustul caracteristic 
miezului de nuci 

Miezul sănătos, tare, 
neatacat de paraziţi,  
nemucegăite, mirosul 
şi gustul caracteristic 
miezului de nuci 

 
Umiditate 

Conținutul de apă al nucilor uscate nu trebuie să fie mai mare de 12 %, pentru nuca 
intreagă, şi de 8%, pentru miez. 
Conținutul de apă al nucilor proaspete întregi trebuie să fie în mod natural egal cu 
sau mai mare de 20 % 

5,59 ± 5,5  

 

4,85 ± 4,8  
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Dispoziţii specifice în funcţie de calitea nucilor 
 

 Categoria „Extra” Categoria I Categoria II „Călăraşi” „Cogălniceanu” 
Caracteristici 
generale 

Nucile prezintă 
caracteristicile soiului, 
practic defecte, din recolta 
cea mai recentă 

Pot să prezinte uşoare 
defecte, cu condiția că 
acestea să nu aducă atingere 
aspectului general, calitații, 
conservării şi prezentării 

Nucile ce nu pot fi 
clasificate în categoriile 
superioare, dar 
corespund caracteristicilor 
minime 

Nuci întregi, nuci destul de dezvoltate, curăţate 
de pericarp. Suprafaţa uniformă, de la culoare 
gri-deschisă pînă la brună-deschisă.  Înveliş 
subţire, uşor de stricat 

Calibrare 28 mm şi mai mult 26-28 mm  24-26 mm   
Masa, g Nu se specifică Nu se specifică Nu se specifică 12,70 ± 0,02 12,47 ± 0,01 

 
Calitatea 
endocarpului 

Endocarpul subţire, casant Endocarpul subţire, casant Endocarpul mai gros, puţin 
casant 

Endocarpul 
spărgăcios 

Endocarpul mai gros, 
puţin spărgăcios 

Suprafaţa 
nucii 

Neteda cu încreţituri şi 
adîncituri nesemnificative 

Neteda cu puţine încreţituri şi 
adîncituri 

Regulată, cu încreţituri şi 
adîncituri 

Neteda cu puţine 
încreţituri şi 
adîncituri 

Regulată,  cu încreţituri 
şi adîncituri 

Randamentul 
miezului, % 

50,0 45,0 35,0 45,0 ± 4,5 44,0 ± 4,4 

Miezul Umple bine cavitatea 
valvelor şi se scoate usor 
şi întreg 

Umple bine cavitatea 
valvelor, se scoate relativ 
uşor,  întreg, jumătăţi, sferturi 

Umple parţial cavitatea 
valvelor, se scoate greu, 
bucăţele mari şi mici 

Umple bine cavitatea 
valvelor, se scoate 
relativ uşor,  întreg, 
jumătăţi, sferturi 

Umple parţial cavitatea 
valvelor, se scoate greu, 
bucăţele mari şi mici 

Culoarea 
miezului 

Auriu deschisă pînă la 
auriu închis 

Galben închis pînă la maro Maro închis Galben închis pană 
la maro 

Galben închis pînă la 
maro 

Gustul şi 
mirosul 
miezului 

Miros specific nucii fără gusturi sau 
 mirosuri străine 

Miros specific nucii fără gusturi sau 
 mirosuri străine 

Prezenţa 
impurităţilor 
şi cojii de 
nucă, % 

Nu se permite 0,1 0,3 0,1 ± 0,1 0,1 ± 0,1 
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Astfel fructele nucilor soiurilor „Călăraşi” şi „Cogălniceanu” sunt relativ mari (masa medie 12,47 ± 0,01 şi, respectiv de 12,70 ± 0,02 g), au 

forma ovoidală alungită, rotunjite la capete, endocarpul este subţire, cu suprafaţa netedă cu puţine încreţituri şi adîncituri. Miezul umple bine cavitatea 

valvelor şi se scoate usor întreg, jumătăţi, sferturi, procentul de miez fiind de 50,39 şi,  respectiv de 50, 48 %. 

Prezenţa 
nucilor cu 
exocarp 
uscat, % 

Nu se permite 1,0 3,0 suprafaţa cojii nu mai 
mult de jumătate 

1,0 ± 0,2 1,0 ± 0,2 

Prezenţa 
nucilor 
atacate de 
dăunători, 
rîncede, 
parţial 
dezvoltate, % 

 
1,0 

 
5,0 

 
10,0 

 
5,0 ± 0,4 

 
5,0 ± 0,4 

Prezenţa 
dăunătorilor 
(insecte sau 
larvelor) 

Nu se permite Nu s-au depistat 
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3.1.3. Şrotul de nucă Juglans regia L. 

Extragerea uleiului. Cea mai veche şi simplă metodă de obţinere şrotului şi a uleiurilor 

din fructele nucifere este presarea la rece, cu utilizarea unei prese hidraulice sau mecanice 

(expeller). După pregătirea preliminară a materiei prime, ce constă în îndepărtarea cojii de nuci, 

precum şi a tegumentului subţire de la suprafaţă, miezul este supus unei prăjiri blînde timp de 

15-20 de minute, apoi fragmentării grosiere.  

Materia primă astfel preparată este ulterior presată. Pe parcursul presări la rece parametrii 

procesului trebuie să fie reglaţi în aşa fel încît temperatura uleiului presat nu depăşeşte 30°C. 

Uleiul obţinut este filtrat şi numit de regulă „Ulei de nuci extra virgin”. Randamentul de 

extragere a uleiului este destul de redus, iar uleiurile obţinute au o durată de păstrare limitată. 

Prin urmare, aceste uleiuri sunt, de obicei, tratate cu antioxidanţi, apoi ambalate sub perna de gaz 

inert (de regulă, azot), pentru a elimina oxigenul, şi păstrate la rece [124]. 

O altă metodă este presarea la cald, din ce rezultă o calitate mai scăzută a uleiurilor 

produse, dar eficienţa de extragere a uleiului este mai mare. Aceste tipuri de uleiuri sunt uneori 

amestecate cu uleiuri presate la rece sau îmbogăţite cu compuşi aromatici, caracteristici pentru 

anumite tipuri de uleiuri, şi realizate sub formă de uleiuri presate la rece.  

Uleiurile presate la cald conţin diferite grupe de substanţe însoţitoare (cum ar fi apă, 

răşini, coloranţi alimentari, adaosuri de arome, reziduuri de proteine şi fibre), fapt pentru ce sunt 

întunecate şi puţin transparente. 

De cele mai multe ori acestea sunt supuse unor proceduri de purifice, ce includ 

sedimentarea particulelor suspendate în rezervoare tampon, încălzirea usoară pentru îndepartarea 

parţială a apei şi inactivarea enzimelor ori/şi încălzirea pînă la temperatura de aproximativ 100°C 

pentru a îndepărta umiditatea rămasă,  urmate de filtrarea şi ambalarea uleiului [214]. 

În Republica Moldova uleiul din miez de nucă este obţinut prin metoda presării la rece la 

cîteva întreprideri mici şi mijlocii (SA „Prometeu-T”,  SC „Rovazena”, „Aliment-Ulei” SRL), 

randamentul producţiei constituind 50-55%. 

 În condiţii de laborator şrotul (turta) a fost obţinut prin presarea la rece cu ajutorul presei 

ПСУ 125 ,,ЗИМ AРМАВИР’’, îndepărtîndu-se peste 60% de grăsimi. Schema tehnologică de 

obţinere a şrotului din miez de nuci este redată în figura 3.3. 
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Figura 3.3. Schema tehnologică de obţinere a şrotului 

Factorii ce influenţează presarea sunt: 

– presiunea; 

– durata; 

– viscozitatea uleiului (se micşorează prin încălzirea măcinăturii în timpul prăjirii) 

– lungimea capilarelor (poate fi micşorată prin distrugerea structurii celulare în timpul 

măcinării şi prăjirii). 

Pentru stabilirea condiţiilor optimale de extragere a uleiului, parametrii de presare 

utilizaţi au fost presiunea aplicată, durata de scurgere a uleiului la presiunea de referinţă, viteza 

de compresie şi sarcina cuvei de alimentare a presei. Parametrii optimi de presare au fost stabiliţi 

în baza celei mai bune rate de extracţie obţinute pentru diferitele variabile. 

Rata de extracţie a uleiului este raportul dintre cantitatea de ulei colectat şi cantitatea de 

ulei disponibil în materialul introdus. Cantitatea de ulei disponibilă s-a obţinut prin înmulţirea 
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masei de miez mărunţit de nuci cu procentul de grăsime în ea. Durata de scurgere a uleiului este 

timpul dintre momentul în ce se atinge presiunea stabilită şi epuizarea (stoparea) fluxului de ulei. 

Viteza de comprimare este raportul dintre presiunea stabilită (MPa) şi timpul (s), ce se 

scurge între primul impuls de presiune (începutul compresiei) şi momentul cînd este atinsă 

presiunea prestabilită. A fost stabilit că durata minimală de scurgere a uleiului la presiunea de 

referinţă este de cca 9 min. pentru miezul măruntit grosier (cca 5 mm) şi mai mare (10-11 min.) 

pentru miezul întreg şi zdrobit mai fin. Presiunea optimă este cea ce asigură cea mai înalta rată 

de extracţie pe durata de scurgere a uleiului (specifică pentru miezul întreg şi zdrobit).  

S-a constatat că intervalul optim de presiune pentru miezul mărunţit grosier variază între 

46 şi 54 MPa, cu o medie de 50 MPa şi o rată de extracţie de 62,1 ± 1,1%. Pentru miezul zdrobit 

fin presiunea optimă este în jur de 54 MPa. Prin urmare reducerea dimensiunii particulelor are un 

efect negativ asupra ratei extracţie. 

Slaba performanţă a ratei de extracţie la presiuni ridicate ar putea fi explicată prin 

blocarea celulelor uleioase sub efectul presiunii, împiedicînd drenarea uleiului la exteriorul 

turtelor. Rata de extracţie este cu atît mai bună, cu cît viteza de compresie este mai mare. Acest 

lucru poate fi explicat prin faptul că comprimarea rapidă nu permite repoziţionarea particulelor 

miezului pentru a umple golurile existente, astfel încît structura masei presate rămîne poroasă şi 

asigura curgerea uleiului. La viteza maximă de compresie de 1 MPa * s–1 rata de extracţie a fost 

de 63,2 ± 0,9%. În figura de mai jos este prezentată evoluţia randamentului de extracţie a uleiului 

în funcţie de durata presării la rece a miezului de nuci zdrobit. 

 

 
Figura 3.4. Evoluţia randamentului de extracţie a uleiului în funcţie de durata presării la 

rece a miezului de nuci zdrobit (presiunea  50 MPa) 
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Rezultatele obţinute arată că gradul de recuperare a uleiului prin presarea miezului de 

nucă depinde de metodele de preparare a materiei prime şi de parametrii de presare a ei. Valorile 

gradului de recuperare a uleiului (peste 60%) obţinute sunt asemănătoare cu cele publicate de 

alţi autori. 

Aplicarea unui tratament termic măcinăturii înainte sau în timpul presării, în general, 

îmbunătăţeşte gradul de extragere a uleiului, dar poate înfluenţa negativ calitatea acestuia prin 

creşterea parametrilor de oxidare.  

Unii autori consideră că un rol important îi revine şi umidităţii măcinăturii în momentul 

presării. Este cunoscut faptul că umiditatea modifică plasticitatea măcinăturii şi afectează 

procesul de aglomerare a particulelor şi starea uleiului în ele. La o umiditate mai mare, picăturile 

dispersate de ulei se unesc, formînd o peliculă continuă la suprafaţa particulelor. Drept uleiul se 

separă de la suprafaţa particulelor ca urmare a fenomenului de umectare selectivă, iar din 

capilarele acestora datorită presiunii exercitate asupra lui de presiunea de imbibare. Cu toate 

acestea, un conţinut ridicat de umiditate poate reduce randamentul general de presare din cauza 

scăderii ficţiunii dintre particule şi a deformării lor, ceea ce afectează eliminarea uleiului din 

capilarele particulelor [141]. 

Singh J. S. ş.a. (1990, 2000) au stabilit că umiditatea optimală a măcinăturii din mai 

multe materii prime oleaginoase este de cca 7-7,5%. 

Li ş.a. (1999) au demonstrat că tratamentele termice şi adăugarea de apă înainte de 

presare provocă o expansiune şi rupere a structurii celulare a materiei prime, ce ameliorează 

permeabilitaea ei şi măreste randamentul de ulei [220,221]. 

În concluzie: Randamentul de extragere a uleiului din miezul de nucă prin presare la rece 

poate fi îmbunătăţit prin ajustarea gradului de mărunţire a miezului (dimensiunea particulelor cca 

5 mm), umidităţii măcinăturii (7-7,5%), forţei (cca 50 MPa) şi vitezei de presare (1 MPa/sec) şi a 

temperaturii măcinişului (pană la 500C) . Respectarea acestor condiţii asigură un randament de 

extragere a uleiului de peste 60%.  

Caracteristica şrotului (turte, pelete, brochen) 

Randamentul turtelor de ulei obţinut în condiţiile stipulate mai sus a constituit 40 ± 2%. 

Turtele de nuci pot fi fracţionate în patru componente principale:  

– fracţiune relativ mică lignocelulozică; 

–  o fracţiune proteică; 

–  o fractiune lipidică; 

– o fracţiune solubilă. 
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Pentru că conţinutul de ulei rezidual este relativ mare acestea se numesc adesea „turte 

grase”. Ele sunt utilizate ca supliment pentru hrana animalelor, pentru producţia de enzime 

industriale, antibiotice, biopesticide, vitamine şi alte substanţe biochimice [227]. 

Turtele rezultate au o structură compactă, relativ sfărîmicioasă. Acestea sunt cu atît mai 

sfărîmicioase, cu cît conţin mai mult ulei, deoarece peliculele de ulei nu permit particulelor de 

măcinătură să se bricheteze. 

În tabelul 3.3. sunt prezentate caracteristicile de calitate şi de inofensivitate a şrotului de 

nuci obţinut în condiţii de laborator.  

Deoarece pană în prezent nu există documente normative în ce ar fi formulate condiţiile de 

calitate a turtelor de nuci, la alegerea indicatorilor de calitate s-a ţinut cont de indicatorii pentru 

turtele de floarea soarelui, descriţi în GOST 80-96. 

 

Tabelul 3.3. Condiţiile tehnice de calitate a şrotului de nuci 
 

Indicatori Caracteristica / Valoarea 

„Călăraşi” „Cogălniceanu” 

Aspectul exterior Particule fine, fără prezenţa 
particulelor mucegăite sau a 
substanţelor străine 

Particule fine, fără prezenţa 
particulelor mucegăite sau a 
substanţelor străine 

Culoarea De la galben cenuşiu pînă la 
cafeniu 

De la galben cenuşiu pînă la 
cafeniu 

Mirosul Caracteristic miezului de nuci, 
fără miros străin. 

Caracteristic miezului de nuci, 
fără miros străin 

Gustul Dulce, caracteristic miezului de 
nucă, fără nuanţe de gust străin 

Dulce, caracteristic miezului de 
nucă, fără nuanţe de gust străin 

Caracteristici fizico-chimice, % 
Substanţe grase, %, min. 39,90 ± 0,41 40,85 ± 0,51 
Substanţe proteice, %, 
min. 

25,69 ± 0,48 26,25 ± 0,50 

Umiditate, %, max. 5,8 ± 0,03  6,1 ± 0,03 
Cenuşă totală, %, max. 4,09 ± 0,04 4,10 ± 0,04 

Indici microbiologici 
Numarul total de 
microorganisme (în 
celule/1 g srot) 

2,0 * 103 

 

Analiza condiţiilor tehnice de calitate (tabelul 3.3) şi cea comparativă a compoziţiei 

chimice (tabelul 3.4) a şrotului de nuci şi a unor şroturi provenite din alte materii prime 
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oleaginoase [46] pune în evidenţă diferenţe calitative şi cantitative, mai ales în ceea ce priveşte 

compusul majoritar grăsimile. 

Din cauza randamentului de extracţie relativ redus a uleiului prin presarea (cu presa 

hidraulică) a miezului de nuci la rece, conţinutul de grăsime în turtele rezultate este sensibil mai 

mare decît în celelalte şroturi, ce au fost obţinute la prese mecanice cu melc şi la temperaturi mai 

înalte.  

Tabelul 3.4. Compoziţia chimică a şroturilor oleaginoase [46] 
 

 

Compoziţie 

Originea şrotului 
Alun de pămînt Susan Floarea -

soarelui 
Seminţe 
de 
bumbac 

Nuci 

Proteină brută (%) 53,44 44,42 31,57 24,79 26,0 
Fibre alimentare (%) 8,55 8,75 27,34 29,60 3,90 
Grăsimi (%) 7,47 13,11 11,20 8,91 40,0 
Cenuşă (%) 5,27 14,15 5,32 6,27 4, 0 
NFE* – nitrogen free 
extract (%) 

20,54 11,48 20,94 25,46 20,3 

*NFE – Substanţa uscată (cenuşa + proteine + grăsimi + fibre alimentare) 

 

Credem că şrotul de nuci este un produs cu potenţial mare de utilizare în industria alimentară, 

în special, în panificaţie şi cofetărie în calitate de supliment, în procesul de producere a pîinii, 

biscuţilor şi prăjiturilor ş.a. 

Pentru aceasta este strict necesar studiul aprofudat al compoziţiei chimice şi valorii nutritive, 

a proprietăţilor funcţionale şi compatibilităţii şrotului cu alte ingrediente alimentare. 

 

3.2. Compoziţia chimică generală a nucilor şi şrotului 

În literatura ştiinţifică şi de specialitate există un număr semnificativ de publicaţii 

referitoare la compoziţia chimică şi valoarea nutritivă a nucilor Juglans regia L. Majoritatea 

publicaţiilor vizează soiuri de nuci cultivate în China, SUA, Franţa, Turcia, Iran şi Noua 

Zeelandă. 

Cît priveşte soiurile de nuci cultivate în Moldova, particularităţile biologice şi de 

producţie a lor au fost minuţios studiate de savanţii din republica noastră Ion Ţurcanu (2004), 

Maria Pîntea (2004, 2015), Ion Comanici (2004) ş.a. [23,24, 189]. 

Klimenko V. şi Dementiev G. au caracterizat şi au studiat formelor de azot şi fracţiile 

proteice în fructele de nuci, evoluţia lor pe parcursul diferitor etape de vegetaţie şi în fucţie de 

condiţiile agro climaterice. 
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Cît priveşte informaţiile referitoare la compoziţia chimică generală , valoarea nutritivă şi 

biologică a nucilor cultivate în R. Moldova acestea sunt foarte limitate şi fragmentare, iar pentru 

şrot lipsesc totalmente. Conţinutul nutrienţilor majori din miezul de nuci de soiurile „Călăraşi” şi 

„Cogălniceanu” din şroturile lor a fost prezentat mai sus (tabelele 3.3 şi 3.4) (în miezul de nuci 

este de 96-98%). Pe lîngă acestea, miezul nucilor şi şrotul mai conţin cantităţi apreciabile de 

vitamine, minerale esenţiale, substanţe antioxidante ş.a.  

Compoziţia chimică a miezului nucilor este influenţată de factori genetici şi de mediu. 

[40, 112, 110, 136]. 

 

3.2.1. Aportul proteic şi calitatea proteinelor 

 

Analiza proteinelor a fost efectuată după delipidizarea prealabilă (şapte ore) cu hexan a 

miezului de nuci şi a şrotului în aparatul „Soxlet” cu reflux periodic. Conţinutul de grăsime în 

probe a fost calculat după evaporarea solventului în evaporator rotativ şi uscare ulterioară în 

etuva balonului la 40°C [103]. Conţinutul de lipide totale din probe este prezentat în tabelul 3.5. 

Tabelul 3.5. Conţinutul de lipide totale în miezul şi şrotul de nuci 
 

 

Denumirea  

În % din substanţa uscată (SU) 

„Călăraşi” „Cogălniceanu” 

Miez Şrot Miez Şrot 

Lipidele totale 64,55 ± 0,51 39,90 ± 0,41 65,13 ± 0,42 40,85 ± 0,51 

 

Fracţiile proteice. Probele delipidizate au fost, de asemenea, uscate în etuvă şi ulterior 

folosite pentru determinarea conţinutului total de proteine şi pentru fracţionarea lor. Conţinutul 

de proteine din probe, determinat după metoda Kjeldahl (după mineralizarea extractului şi 

dozarea azotului) este prezentat în tabelul 3.6. 

 

Tabelul 3.6. Conţinutul de proteine în miezul şi şrotul de nuci 
 

 

Denumirea  

În % din substanţa uscată (SU) 

„Călăraşi” „Cogălniceanu” 

Miez Şrot Miez Şrot 

Proteinele totale (N x 6.25) 15,2 ± 0,45 25,69 ± 0,48 15,81 ± 0,46 26,25 ± 0,50 
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Fracţionarea extractelor proteice s-a realizat prin extracţie succesivă în diferiţi solvenţi 

(tabelul 3.7) la temperatura ambiantă [178]. 

 
Tabelul 3.7. Clasificarea proteinelor dupa Osborn (S–solubile; I–insolubile) 

 

Solvent Fractii proteice 

Albumine Globuline Gluteline Prolamine 

Apă distilată S – – – 

Soluţii saline diluate S S – – 

Baza diluată – – S – 

Etanol 80% – – I S 

Etanol absolut – – I I 

 

Rezultatele obținute sunt prezentate în tabelul 3.8. Fracţia proteică majoritară în şroturile 

provenite din miezul de nuci „Călăraşi” şi „Cogălniceanu” sunt glutelinele ce constituie 56,28 

respectiv şi 57,21%, acestea sunt urmate de globuline, stromă şi albumine. Rezultate 

comparabile au fost raportate de Sze-Tao (2000), Mao (2014) şi Пирназаров (1975) [245,246]. 

Tabelul 3.8. Rezultatele fracţionării proteinelor şrotului de nuci după metoda Osborn 
 

 
Fracția proteică/  
Fracția de azot  

Conținut în şrot, % SU Distribuția fracțiilor proteice, 
% din proteina totală 

„Călăraşi” „Cogălniceanu” „Călăraşi” „Cogălniceanu”

Proteina totală, inclusiv:  25,69 ± 0,48 26,25 ± 0,50 100 100 
• Albumine  1,28 ± 0,13 1,28 ± 0,13 4,98 4,87 
• Globuline  5,12 ± 0,63 4,76 ± 0,62 19,92 18,13 
• Gluteline  14,46 ± 0,13 15,02 ± 0,15 56,28 57,21 
• Stroma (proteine 

constituţionale)  4,17 ± 0,13 4,67 ± 0,16 16,23 17,79 

Azotul total, inclusiv:  4,09±0,19 4,16±0,20 100 100 
• Azot proteic  3,34±0,11 3,34±0,12 81,66 80,28 
• Azot extractiv  0,08±0,03 0,12±0,02 1,95 2,88 
• Azotul stromei  0,67±0,01 0,75±0,01 16,38 18,02 

 

Compoziţia în aminoacizi. Compoziţia în aminoacizi a proteinelor a fost determinată 

prin cromatografie ionică după hidroliza acidă totală a proteinelor cu acid clorhidric 6N şi 

solubilizarea ulterioară a hidrolizatului obţinut în soluţie tampon de citrat de sodiu cu pH 2,2. Pe 
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parcursul hidrolizei acide triptofanul se distruge şi se transformă în alanină şi acetoacetat. De 

aceea conţinutul de alanină este puţin supraestimat [91]. 

Referitor la conţinutul de triptofan, acesta a fost determinat doar pentru proteinele miezului 

şi şrotului nucilor „Cogălniceanu”. Dozarea triptofanului a fost efectuată după metoda lui Spies 

(1949) prin colorare cu p-dimetil-aminobenzaldehidă după hidroliza enzimatică cu pronază. 

 

Compoziţia în aminoacizi a proteinelor şrotului de nuci este prezentată în tabelul 3.9.  

Tabelul 3.9. Conţinutul de aminoacizi în proteinele miezului şi şrotului de nuci 
 

 
Denumirea 

aminoacidului 

Conținutul, g/100g proteină Referinta FAO 

„Călăraşi” „Cogălniceanu” 

Miez Şrot Miez Şrot 

1 2 3 4 5 6 

Aminoacizi esenţiali      

Lizină 2,33 2,34 2,46 2,21 4,5 

Treonină 3,09 3,48 3,33 3,26 2,3 

Fenilalanină 3,41 3,94 3,14 3,72 2,2 (Phe + Tyr) 

Izoleucină 3,61 5,70 3,56 3,63 3,0 

Leucină 7,01 9,32 6,97 9,25 5,9 

Metionină 1,83 2,71 0,82 0,54 2,2 (Met + Cys) 

Valină 3,84 3,37 2,78 2,58 3,6 

Triptofan  - - 0,27 0,20 0,6 

∑ Aminoacizi esenţiali 25,12 30,86 23,33 25,39  

Aminoacizi semiesenţiali      

Histidină 2,30 1,71 1,65 1,50 1,5 

∑ Aminoacizlor esenţiali şi 

semiesenţiali 
27,42 32,57 24,98 26,89  

Aminoacizi neesenţiali      

Arginină 23,61 17,41 20,0 16,85  

Acid glutamic 15,72 19,20 20,11 17,59  

Prolină  2,52 2,38 4,33 3,21  

Alanină 3,49 3,37 3,36 2,85  

Acid aspartic 7,40 7,65 11,21 12,57  
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Continuare tabelului 3.9 

1 2 3 4 5 6 

Tirozină  2,16 2,68 1,73 2,51  

Cisteină 1,56 1,38 1,34 1,44  

Serină 4,27 4,19 5,63 6,36  

Glicină 4,11 4,20 4,09 6,62  

∑ Aminoacizi neesenţiali 64,84 62,46 71,80 70,0  

∑ Totală a aminoacizilor 92,26 95,03 96,78 96,89  

 

Calitatea proteinelor a fost apreciata după Indicele chimic (IC), ce exprimă raportul 

dintre conţinutul fiecărui aminoacid esenţial dintr-o proteină examinată faţă de conţinutul 

aceluiaşi aminoacid într-o cantitate echivalentă de proteină de referinţă  (Chemical score). 

Indicele chimic se determină din relaţia : 

ܥܫ ൌ
௣௥௢௧௘௜௡௔ ௧௘௦௧ܧܣܣ

௣௥௢௧௘௜௡௔ ௗ௘ ௥௘௙௘௥௜௡țăܧܣܣ
100,% ሺ3.3ሻ 

unde: AAE prot. test - conţinutul aminoacidului esenţial în proteina test, mg/gN; 

          AAEprot.de referinţă - conţinutul aceluiaşi aminoacid în proteina de referinţă (proteina 

FAO/OMS), mg/gN. 

Tabelul 3.10. Indicele chimic al proteinelor din miezul şi şrotul de nuci, % 

 

 

Denumirea aminoacizilor esenţiali 

Proteine 

 „Călăraşi” „Cogălniceanu” 

Miez Şrot Miez Şrot 

Izoleucină  90,3 142,6 89,3 90,8 

Leucină  100,2 133,3 99,7 132,2 

Lizină  42,4 42,6 44,9 40,3 

Metionină + cisteină 97,1 117,3 61,9 57,1 

Tirozină 72,0 89,5 57,7 83,8 

Fenilalanină 113,7 131,6 104,7 124,3 

Treonină  77,4 87,7 83,5 81,6 

Triptofan  – – 27,3 20,2 
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Analiza rezultatelor din tabelele 3.9 şi 3.10 arată că aminoacizii majoritari ai proteinelor 

nucilor sunt acizii glutamic, aspartic şi arginina – însuşire comună pentru toate proteinele 

vegetale. Valorile prezentate ale conţinutului de aminoacizi sunt comparabile cu cele comunicate 

de Ruggeri şi al (1998) [78, 79, 204]. Una din caracteristicile de calitate a proteinelor vegetale 

este şi conţinutul de lizină. 

Importanţa lizinei este determinată de faptul că aceasta este un aminoacid esenţial, dar ce 

joacă un rol semnificativ în comportamentul chimic şi tehnologic al proteinelor pentru că funcţia 

amină din catena alifatică poate participa la diferite reacţii chimice, inclusiv la cele de grefare şi 

reticulare a proteinelor.  

Proporţia aminoacizilor esenţiali este de cca 30%. Conţinutul de treonină, fenilalanină, 

izoleucină şi leucină este mai mare decît în proteina de referinţă, iar factorii limitanţi sunt lizina, 

valina şi triptofanul, la limită este şi conţinutul de metionină + cisteină. Proteinele de nuci conţin 

cantităţi apreciabile de acid aspartic şi acid glutamic, ce sunt consideraţi esenţiali pentru 

metabolismul proteinelor [198]. Merită atenţie şi conţinutul mare de arginină, ce este un 

regulator important al tensiunii sanguine în sistemul cardiovascular [144]. În sfîrţit, este de 

menţionat şi conţinutul înalt al aminoacizilor exhaustori de gust (acizii glutamic şi aspartic, 

alanina şi glicina), proporţia cărora constiutuie 30-40%. 
 

3.2.2. Aportul de substanţe minerale 

Substantele minerale intră în componenţa alimentelor şi sunt necesare la formarea 

ţesuturilor, participă în procesele biologice şi fiziologice ale organismului. În produsele 

alimentare acestea se găsesc sub formă elementară, de combinaţii anorganice (carbonaţi, fosfaţi) 

şi de combinaţii organice (pigmenţi, vitamine, substanţe proteice etc.). Substanţele minerale 

joaca un rol semnificativ în formarea indicilor de calitate a alimentelor cum ar fi gustul, aspectul, 

textura şi stabilitatea lor. Totalitatea elementelor minerale reprezintă reziduul obţinut după 

calcinarea probei unui produs la 525 ± 625˚C şi este numita „cenuşă”. Conţinutul de cenuşă este 

o măsură a cantităţii totale de minerale, în timp ce conţinutul de substante minerale este o măsură 

a cantităţii elementelor anorganice specifice prezente în aliment. 

Conţinutul de cenuşă nu exprimă exact conţinutul de elemente minerale, pentru că acestea 

nu sunt în forma elementară, ci în forma de oxizi şi săruri. În plus, la calcinare, unele elemente 

anorganice se volatilizează sub forma moleculara (Cl2, I2,) ori de oxizi (de sulf, fosfor). 

Conţinutul de elemente minerale din miezul şi şrotul de nuci au fost determinate prin 

spectrofotometrie de absorbţie atomică (AAS) după calcinarea probelor şi solubilizarea cenuşei 

rezultate cu acid clorhidric. Rezultatele prezentate (tabelul 3.11) au un interval de încredere de 

95%. [101]. 
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Tabelul 3.11. Conţinutul de minerale în miezul şi şrotul de nuci „Călăraşi” 

 

 

În funcţie de conţinutul lor în miez şi şrot (mg/100 g) elementele minerale determinate 

formează seria: K > Mg > Ca >Zn > Fe > Na > Cu. Prin analiza rezultatelor obţinute cu cele 

stipulate în  USDA şi publicate de alţi autori [59, 137]. 

S-a constat că conţinutul de minerale în nucile moldoveneşti  este comparabil cu cel din 

literatura de specialitate, iar conţinutul unor elemente minerale specifice înregistrează diferențe 

semnificative în funcţie de varietatea nucilor, de condiţiile climaterice şi agrobiologice, în 

special, de compoziţia minerală a solului. 

Conţinutul de minerale din şrot este mai mare decît în miez, fapt ce indică că elementele 

minerale nu sunt uniform repartizate în masa miezului şi că conţinutul lor în fracţia lipidică este 

mai mic (cu excepţia fosforului).  

În concluzie: miezul şi şrotul de nuci conțin cantități relativ mari de K, Mg, Ca, Zn, Fe, Cu, 

iar utilizarea lor în alimentaţia umană ar putea asigura cantitatea necesară de elemente minerale 

într-un regim alimentar bine echilibrat. 

 

3.2.3. Aportul de acizi graşi 

Miezul nucilor contine 52-70% de grăsimi [99, 192, 208]. Constituenții majori ai uleiului 

de nuci sunt trigliceridele cu cantităţi mari de acizi graşi mononesaturaţi (în special, acidul oleic) 

şi nesaturaţi (acizii linoleic şi linolenic). Proporţia acizilor graşi este un indice important pentru 

aprecierea calităţii uleiului.  

Conţinutul mare al acizilor linoleic şi linolenic poate avea ca rezultat o stabilitate 

oxidativă scăzută şi un termen de valabilitate mai scurtă a uleiurilor. Prezenţa tocoferolilor 

(antioxidant puternic) are efect protector împotriva oxidării. Nucile conțin, de asemenea, 

Denumirea   
elementelor minerale 

Conţinut, mg/100 g 
Şrot Miez USDA 

Potasiu  528,3 ± 31,69 356,3 ± 21,3 441 

Sodiu  1,65 ± 0,09 1,33 ± 0,07 2 

Magneziu  198,8 ± 11,92 146,6 ± 8,7 158 

Calciu  180,9 ± 10,8 136,1 ± 8,1 98 

Fier  8,59 ± 0,51 7,09 ± 0,42 2.91 

Zinc  3,79 ± 0,22 2,91 ± 0,17 3,1 

Cupru  1,96 ± 0,11 1,56 ± 0,09 1,6 
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fitosteroli (consideraţi substanţe nutraceutice), ce inhibă absorbția intestinală a colesterolului şi 

mai multe substanţe nesaponificabile minore, cum ar fi glucidele [155]. 

Cunoaşterea compoziţiei chimice a lipidelor este necesară pentru a evalua calitatea 

nutritiva şi a încuraja consumul nucilor şi produselor derivate, dar şi pentru a identifica 

fezabilitatea utilizării lor la fabricarea produselor alimentare.  

Conţinutul de acizi graşi în miezul şi şrotul de nuci a fost determinat prin cromatografie 

gazoasă cu ajutorul cromatografului de gaze, echipat cu detector de ionizare în flacără [209].  

Cromatrogramele grăsimilor şrotului şi miezului de nuci sunt prezentate în Anexa 1. 

Conţinutul mediu al tuturor grăsimilor totale miezului de nucă a constituit 64,85%, iar în şrot- 

39,90 ± 0,41% [34, 105]. Valorile medii şi deviațiile standard ale compoziției de acizi graşi sunt 

prezentate în tabelul 3.12. 

Tabelul 3.12. Conţinutul de acizi graşi în miezul şi şrotul de nuci 
 

Denumirea acizilor graşi Continut, % 
Miez Şrot 

1 2 3 
C6:0 a. Capronic 0,17 ± 0,01 0,07 ± 0,01 
C8:0 a. Caprilic 0,05 ± 0,01  

C10:0 a. Caprinic 0,11 ± 0,01 0,03 ± 0,01 

C11:0 a. Undecanoic 0,47 ± 0,01 0,17 ± 0,01 

C12:0 a. Lauric 0,79 ± 0,01 0,16 ± 0,04 

C13:0 a. Tridecanoic 0,08 ± 0,01 0,01 ± 0,007 

C14:0 a. Miristic 0,03 ±0,01 0,02 ± 0,01 

C14:1 a. Miristioleic 0,03 ± 0,01 0,01 ± 0,007 

C15:0 a. Pentadecanoic 0,10 ± 0,70 0,07 ± 0,01 

C15:1 a. cis 10 Pentadecanoic 0,24 ± 0,01 0,01 ± 0,007 
C16:0  a. Palmitic 5,52 ± 0,38 6,28 ± 0,43 

C16:1 a. Palmitoleic 0,28 ± 0,01 - 

C17:0 a. Heptadecanoic 0,03 ± 0,01 - 

C17:1 a. cis 10 Heptadecanoic 0,02 ± 0,01 0,01 ± 0,007 
C18:0 a. Stearic 0,03 ± 0,01 0,08 ± 0,01 

C18:1 a. Oleic 7,25 ± 0,50 10,19 ± 0,71 

C18:2 a. Linoleic (ω3) 12,98 ± 0,90 11,52 ± 0,80 

C18:3 a. gama Linolenic (ω3) 56,93 ± 3,98 58,31 ± 4,08 
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Continuare tabelului  3.12 
1 2 3 

C18:3 a. Linolenic (ω3) 10,51 ± 0,73 10,67 ± 0,74 

C20:1 a. Gadoleic 0,04 ± 0,01 0,05 ± 0,01 

C20:2 Eicosadienoic 0,20 ± 0,01 0,20 ± 0,01 

C20:3 a. 3 Eicosatrienoic 0,07 ± 0,01 - 

C20:5 a. 3 cis 5, 8, 11, 14, 17 
Eicosapentaenoic 

 0,02 ± 0,01 

C22:0  0,02 ± 0,01 - 

C22:1 0,05 ± 0,01 - 

C22:2 a. Cis – 13, 16 –
docosadienoic (ω6) 

0,24 ± 0,01 0,06 ± 0,01 

C23:0 a. Tricosanoic 0,08 ± 0,01 0,10±0,70 

C22:6 cis – 4, 7, 10, 13, 16, 19 
docosahexanoic 

0,16 ± 0,01 - 

C24:1 a. Nervonic - 0,02 ± 0,01 

∑ AG 96,57 ± 6,75 98,13 ± 6,86 

∑ AGS 7,53 ± 0,50 7,04 ± 0,49 

∑ AGM 7,93 ± 0,55 10,30 ± 0,72 

∑ AGP 81,10 ± 5,67 80,79 ± 5,72 

∑ C20+n 0,88 ± 0,06 0,47 ± 0,03 

∑ C6-18 95,68 ± 6,69 97,66 ± 6,83 

AGP / AGM 10,22 ± 0,71 7,84 ± 0,54 

C20+n  / C6-18 0,0093 ± 0,0006 0,0049 ± 0,0003 

 
Aşa cum este ilustrat în tabelul 3.12, principalii acizi graşi ce se găsesc în uleiurile de 

nucă sunt acizii linoleic, oleic şi linolenic. În cantitaţi mai mici sunt acizi miristic, palmitic, 

palmitoleic şi stearic. Proporţia acizilor graşi saturaţi, mono- şi polinesaturaţi constituie respectiv 

în uleiul miezului 7,53-7,93 şi 81,1%, iar în cel al şrotului 7,04-10,30 şi 80,79%. Rezultatele 

obţinute sunt comparabile cu cele raportate în literatura de specialitate [41, 150, 253]. 

Savage şi colab. (1999) au studiat compoziţia în acizi graşi a 13 soiuri de nuci provenite 

din Noua Zeelandă, Europa şi SUA şi au constatat că conţinutul de acizi graţi polinesaturaţi este 

determinat de o serie de factori, cum ar fi soiul, condiţiile climatice, perioada de vegetaţie, 

condiţiile pedologice. În concluzie: grăsimile miezului şi şrotului de nuci conţin cantităţi 

importante de acizi graşi mono- şi polinesaturaţi, proporţia cărora este de cca 90% din totalul 

acizilor graşi. Raportul bun dintre acizii graşi omega 3 şi omega 6 situiază uleiul de nucă în 

categoria lipidelor cu valoare biologică mare. 
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3.2.4. Evoluţia calităţii şrotului de nuci la păstrare 

Datorită conţinutului mare de lipide şi proporţiei importante a acizilor graşi mono şi 

polinesaturati şrotul este un produs sensibil la păstrare. Printre factorii ce ar afecta calitatea 

şrotului în timpul depozitării sunt: calitatea iniţială a miezului, mediul de păstrare (temperatura, 

umiditatea, disponibilitatea oxigenului, ambalajului), precum şi caracteristicile inerente ale 

şrotului (compoziţia chimică, proporţia de acizi graşi nesaturaţi, umiditatea). O importanţă 

deosebită are tipul ambalajului, de ce depinde accesibilitatea oxigenului şi modificarea umidităţii 

şrotului în timpul păstrării [53, 236].  

Temperatura şi umiditatea mediului pot fi urmărite în cazul păstrării în camere cu mediul 

controlat. Disponibilitatea oxigenului poate fi redusă prin ambalarea produselor în vid în pungi 

plastice impermeabile pentru oxigen sau prin ingectarea în pungi a unor gaze inerte [210] a 

demonstrat că păstrarea seminţelor oleaginoase în medii cu conţinut limitat de oxigen reduce 

esenţial procesele de degradare a lor, iar Camargo şi Carvalho (2008), Abreu şi al. (2013) au 

stabilit eficiența păstrării în condiții convenționale de depozitare în ambalaje sigilate în vid. 

Cea mai frecventă cauză a deteriorării seminţelor şi a şroturilor la păstrare este 

peroxidarea lipidelor, ce depinde în mare măsură de accesibilitatea oxigenului şi din ce rezultă 

produse toxice [211]. Acumularea peroxizilor provoacă reducerea enzimelor antioxidante, a 

capacităţii antioxidante a lor şi viabilităţii seminţelor oleaginoase [43, 44].  

În cadrul acestui studiu au fost urmărite schimbările indicilor de aciditate şi de peroxid şi 

a conţinutului de diene şi triene conjugate a lipidelor şrotului de nuci la păstrare în diferite 

condiţii de depozitare: şrot refrigerat (+4, +6oC), congelat (–16oC) , congelat (–16oC) şi ambalat 

în vid în pungi de polietilenă şi uscat la 30-40oC (pastrat la +18o… +20oC). În tabelul 3.13 este 

prezentată evoluţia indicelui de aciditate a probelor de şrot păstrat în diferite condiţii. 

 

Tabelul 3.13. Evoluţia indicelui de aciditate* al lipidelor pe parcursul păstrării şrotului de 
nuci (mg КOН/g ulei) 

 
Perioada 
păstrării 

Valorile indicelui de aciditate* al lipidelor (mg КOН/g ulei) 
Şrot 
refrigerat Şrot congelat Şrot congelat 

păstrat în vacuum Şrot uscat la 45oC 

 0 3,48 ± 0,06 3,23 ± 0.02 3,11 ± 0,06 3,54 ± 0,03 
 1 lună 4,01 ± 0,08 3,34 ± 0,03 3,20 ± 0,07 4,28 ± 0,09 
 2 luni 4,36 ± 0,09 4,54 ± 0,06 4,03 ± 0,08 4,98 ± 0,10 

* Indicele de aciditate a uleiului alimentar de nuci nu trebuie să depăşească 4,0 mg КOН/g ulei 
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Conţinutul de acizi graşi liberi din şrot creşte liniar în toate condiţiile de păstrare. Viteza 

de creştere a indicelui de aciditate este mai mare pentru şrotul uscat şi păstrat la temperatura 

ambiantă şi mai mic pentru şrotul congelat (–16oC) şi ambalat în vid în pungi de polietilenă.

 Indicele de aciditate este un indice de calitate important pentru grăsimile alimentare şi 

pentru produsele alimentare cu conţinut avansat de grăsime. Potrivit lui Ghasemnezhad şi 

Honermeier (2009), compoziţia şi proporţiile de acizi graşi liberi este unul dintre factorii ce 

determină susceptibilitatea la degradare a grăsimilor, pentru că acizii liberi sunt mult mai 

sensibili la oxidare decît acizii trigliceridelor [94]. Modificările conţinutului de acizi graşi liberi 

este determinat în egală masură de procesul de oxidare a grăsimilor, precum şi de hidroliza lor 

[130, 146, 151]. Creşterea concentraţiei de acizi graşi liberi este corelată cu umiditatea 

seminţelor oleaginoase pe parcursul perioadei de depozitare [36].Un alt indice de calitate a 

uleiurilor este indicele de peroxid- IP (tabelul 3.14), ce se defineşte ca fiind numărul de 

miliechivalenţi de oxigen activ prezent într-un kilogram de materie grasă. Ca şi indicele de 

aciditate, la păstrarea şrotului indicele de peroxid creşte liniar şi cu viteză diferită, mai mică fiind 

pentru şrotul congelat şi ambalat în vid.  

 

Tabelul 3.15. Evoluţia indicelui de peroxid* al lipidelor pe parcursul păstrării şrotului de 
nuci (mmol/g ulei) 

 
Perioada 
păstrării 

Valorile  indicelui de peroxid* al lipidelor (mmol/g ulei) 

Şrot 
netratat Şrot refrigerat Şrot congelat Şrot congelat 

păstrat în vacuum 
Şrot uscat la 
45oC 

0 4,71 9,88 ± 0,01 9,75 ± 0,01 8,76 ± 0,01 10,59 ± 0,02 
1 lună – 9,94 ± 0,01 9,87 ± 0,02 8,96 ± 0,01 13,19 ± 0,03 

2 luni – 11,88 ± 0,02 10,46 ± 0,02 9,26 ± 0,02 15,61 ± 0,03 

* Indicele de peroxid al uleiului alimentar de nuci nu trebuie sa depaseasca 10 mmol/kg ulei. 

Conţinutul de hidroperoxizi rezultaţi din oxidarea tuturor acizilor graşi nesaturaţi 

furnizează o estimare globală a stării de oxidare a grăsimilor, în primul rînd în faza primară a 

oxidarii lor. Pe de altă parte, IP nu furnizează informaţii despre natura peroxizilor şi originea lor. 

De regulă, acesta creşte şi atinge valoarea maximală în faza de propagare, mai apoi scade la 

etapa de terminare, în ce cinetica de descompunere a peroxizilor este mai mare decît cea de 

formare [83, 129]. Prin urmare valorile indicelui de peroxid reprezintă rezultanta formării şi 

descomunerii hidroperoxizilor. Or, vitezele de formare şi de degradare a lor variază de maniera 

diferită în funcţie de temperatură; la temperaturi joase viteza de formare a peroxizilor este mai 

mare decît cea de descompunere, iar la temperaturi mai mari descompunerea lor este mai rapidă. 
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Astfel, indicele de peroxid este o măsură exploatabilă doar pentru eşantioanele în ce 

autooxidarea nu este suficient de avansată şi la temperaturi relativ joase pentru a evita 

descompunerea hidroperoxizilor. O caracteristică importantă a stabilităţii oxidative a produselor 

cu un conţinut lipidic considerabil este cantitatea trienelor conjugate (tabelul 3.15). 

 

Tabelul 3.15. Evoluţia conţinutului de triene conjugate a lipidelor pe parcursul păstrării 

şrotului de nuci (µmol/g ulei) 

 

Perioada 
păstrării 

Continutului de triene conjugate a lipidelor (µmol/g ulei) 

Şrot refrigerat  Şrot congelat Şrot congelat 
păstrat în vacuum Şrot uscat la 45oC 

0 5,75 ± 0,02 3,94 ± 0,01 3,67 ± 0,02 10,02 ± 0,02 
1 lună 11,78 ± 0,05 6,35 ± 0,01 5,97 ± 0,02 11,84 ± 0,02 
2 luni 12,86 ± 0,05 7,54 ± 0,03 7,1 ± 0,03 13,19 ± 0,05 

 

Dienele şi trienele conjugate rezultă din faptul că oxidarea acizilor graşi nesaturati este 

însoţită de deplasarea legăturilor duble din poziţia izolenică în poziţie conjugată (figura 3.5). 

 
Figura 3.5 Alternanţa legăturilor duble: (a) izolenică; (b) conjugate (diene); 

(c) conjugate (triene) 

Acest indice este frecvent utilizat pentru a măsura oxidabilitatea in vitro a LDL (low 

density lipoprotein – lipoproteine cu densitate joasă). Valorile conţinutului de diene şi triene sunt 

o măsură a alterării lipidelor datorită conjugării dublei legături ca urmare a oxidării primare. 

Imediat după formarea hidroperoxizilor, legăturile duble neconjugate prezente în lipidele 

nesaturate suferă o rearanjare generatoare de diene conjugate (CD), ce se absorb la 232 nm [93]. 

În cazul în care acizii graşi polinesaturaţi conţin trei sau mai multe legături duble (de 

exemplu, acidul linolenic), conjugarea poate fi extinsă pentru o a treia dublă legătură ce rezultă 

în formarea de triene conjugate şi ce absorb la 268 nm. Schimbările de absorbanţă la 232 şi 268 

nm stau la baza cuantificarii dienelor şi trienelor [37]. După cum se vede din tabelul 3.15. 

conţinutul de triene creşte treptat pe parcursul păstrării. Acestă creştere este mai pronunţată 

pentru şrotul păstrat la temperatura ambiantă şi mai mică pentru cel păstrat în vid în stare 

congelată. 
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Astfel, formarea trienelor este corelată cu parametrii majori de oxidare, parametrii 

produselor oleaginoase şi cu condiţiile de păstrare, ce contribuie în mod direct sau indirect la 

formarea lor. 

Concluzie. Depozitarea în diferite condiţii a şrotului este însoţită de degradarea lipidelor 

ce rezultă în creşterea indicilor de acid şi peroxid şi a conţinutului de triene. Conservarea şrotului 

congelat şi ambalat în pungi din plastic, sigilate sub vid, asigură o bună calitate a acestuia la 

depozitare timp de două luni de zile. 

 

3.2.5. Evaluarea senzorială a şrotului din miez de nuci 

Calitatea produselor alimentare include calitatea sanitară şi calitatea alimentară [163]. 

Aceasta din urmă cuprinde calitatea senzorială, nutritivă şi de consum. Calitatea senzorială 

prezintă un interes deosebit, deoarece este esențială pentru acceptarea produsului şi aprecierea 

preferințelor consumatorilor. Aceasta este, de asemenea, un instrument important pentru luarea 

unor decizii strategice în procesarea industrială a alimentelor. 

Calitatea senzorială este evaluată prin metode descriptive de analiză senzorială, ce permit 

identificarea profililui sensorial complet al produselor şi intensitatea caracteristicilor sensoriale, 

responsabile pentru preferinţele ori aversiunile (dezgustul) consumatorilor [225]. 

 A fost realizată analiza sensorială descriptivă a probelor de şrot păstrate în condiţii 

diferite: mediu ambiant, refrigerate şi congelate. A fost apreciat profilul convenţional după trei 

descriptori: miros, gust şi culoare. Toate testele s-au realizat în aceleaşi condiții, la temperatura 

camerei. În timpul evaluării probelor, pentru neutralizarea gustului şi mirosului s-a folosit apă şi 

pîine. Membrii comisiei au remarcat intensitatea percepției (scara de evaluare de la 5 la 1) a 

descriptorilor după ce a fost calculat răspunsul mediu pentru fiece descriptor. Rezultatele 

obţinute sunt prezentate în figura 3.6. 

 
 

Figura 3.6. Profilul convenţional al descriptorilor senzoriali a şrotului de nuci  
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 Cea mai înaltă apreciere a fost acordată şrotului congelat şi ambalat în vid (culoare – 5, 

miros – 5 şi gust – 4,8 puncte,). Astfel, conform indicilor organoleptici, păstrarea şrotului în stare 

congelată şi ambalat în vid este cea mai eficientă metodă de păstrare şi este în corelaţie cu indicii 

de oxidarea lipidelor şrotului. 

 

3.2.6. Stabilitatea microbiologică a şrotului din miez de nuci 

Stabilitatea microbiologică a produselor reprezintă unul dintre factorii limitanţi ai 

termenului de păstrare şi valorii nutritive a alimentelor. Gradul de contaminare a şrotului poate fi 

afectat de numărul de microorganisme în miezul de nuci, de procesul presării şi de condiţiile de 

ambalare şi de păstrare a şrotului [102].  

A fost determinat numărul total de microorganisme, ce reprezintă un indicator 

microbiologic şi ce furnizează date asupra activităţii microorganismelor aerobe din şrotul studiat. 

Numărul total de germeni exprimat în celule/1 g şrot, s-a determinat pe mediile de cultură Agar 

şi Sabouraud. Rezultatele sunt prezentate în tabelul 3.17.  

 

Tabelul 3.17. Influenţa condiţiilor de păstrare asupra numărului total de microorganisme 

a şrotului 

Durata de 
pastrare a 
şrotului 

Denumire probelor, mediilor de cultură şi numărul total de 
microorganisme (în celule/1 g şrot) 

Şrot congelat ambalat 
în vid  

Şrot refrigerat Şrot congelat 

Agar 
(Bacterii şi 

drojdii) 
 

Sabouraud 
(Fungi) 

Agar 
(Bacterii şi 

drojdii) 
 

Sabouraud 
(Fungi) 

Agar 
(Bacterii şi 

drojdii) 
 

Sabouraud
(Fungi) 

Iniţială  2,0 * 103 
1 lună  4,6 * 103 - 3,2 * 104 - 2,1 * 104 - 
2 luni  5,0 * 103 4,8 * 102 4,6 * 104 4,2 * 104 3,8 * 104 3,8 * 104 
3 luni  5,8 * 103 5,6 * 102 7,2 * 104 6,8 * 104 5,8 * 104 6,4 * 104 

Microflora 
identificată 

Bacterii: g.Pseudomonas              Mucegaiuri:     g. Aspergillus 
               g. Micrococus.                                        g. Penicillium 
               g. Bacillus                                               g. Mucor 
                                                                               g. Fusarium           

 
Din datele experimentale prezentate în tabel se poate observa că pe toată durata păstrării 

şrotului, numărul total de microorganisme prezintă o evolutie specifică, determinată de condiţiile 

de mediu, de durata depozitării precum şi de modul de ambalare.  
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Viteza de multiplicare a microorganismelor este mai mare în şrotul refrigerat şi mai mică 

în cel congelat şi ambalat sub vid, probabil datorită creşterii timpului de generaţie şi reducerii 

numărului de diviziuni celulare. 

Astfel rezultatele experimentale arată că ambalarea sub vid poate permite prelungirea 

duratei de păstrare a şrotului şi reducerea riscului de alterare microbiologică. 

Efectul bacteriostatic exercitat de ambalarea sub vid, manifestat în special prin reducerea 

vitezei de multiplice a bacteriilor aerobe se datorează modificării compoziţiei mediului gazos din 

interiorul ambalajului, respectiv modificării raportului dintre oxigen şi dioxid de carbon pe baza 

reducerii presiunii parţiale a oxigenului şi creşterii presiunii partiale a dioxidului de carbon- gaz 

cu proprietăţi microbiostatice. 

 

3.2.7. Digestibilitatea proteinelor din miezul şi şrotul de nuci 

Digestibilitatea şi bioasimilabilitatea proteinelor sunt factori extrem de importanţi, ce 

determină calitatea nutritivă a proteinelor. Digestibilitatea proteinelor este determinată de mai 

mulţi factori de natură intrinsecă a proteinelor (configuraţie, natura legăturilor chimice) sau 

extrinsecă – prezenţa constituenţilor de natură nonproteică, ce afectează digestibilitatea (fibre, 

tanine, fitaţi) [32, 80, 97]. 

Digestibilitatea proteinelor poate fi apreciata „in vivo” şi „in vitro”. Digestibilitatea „in 

vivo” reprezintă gradul de utilizare a proteinelor în organismul uman şi este bazat pe calculul 

diferenţei dintre conţinutul de azot din alimentele ingerate (la extremitatea orală a tubului 

dijestiv) şi a conţinutului de azot din fecaliile rezultate (la extremitatea aborala a tubului 

digestiv). Din cauza complexităţii şi costului înalt această metodă este relativ rar folosită. 

Modelul de digestie „in vitro” este bazat pe mimarea etapelor gastrice şi intestinale în 

condiţii de laborator şi include doua etape de hidroliză enzimatica: 1) digestia cu pepsină (etapa 

gastrică) şi 2) digestia cu tripsină şi chimotripsină (etapa intestinală). Digestibilitatea proteinelor 

în acest caz este apreciată după numărul de grupări amine formate ca rezultat al digestiei (reacţia 

cu acid 2, 4, 6 - trinitrobenzenesulfonic) ori după scăderea valorii pH-ului suspensiei proteice 

[128, 205]. 

Digestibilitatea proteinelor miezului şi şrotului de nuci a fost apreciată după modificarea 

pH-ului suspenziilor ca rezultat al hidrolizei proteinelor cu preparat de multienzimă. Rezultatele 

obţinute sunt prezentate în figura 3.7.  
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Figura. 3.7. Digestibilitatea in vitro a proteinelor miezului  şi şrotului de nuci  

 

Rezultatele arată că digestibilitatea proteinelor miezului şi şrotului de nuci sunt 

semnificative, fiind puţin mai mari pentru proteinele şrotului. Acest efect este determinat de 

tratamentele termice (fie şi usor) şi de presare, în urma căror proteinele se denaturează şi din ce 

rezultă o mai bună expunere a siturilor de clivaj pentru enzimele digestive. La temperaturi mai 

mari de 70oC au loc fenomene de oxidare şi de agregare a proteinelor, ce maschează aceste situri 

şi diminuază digestibilitatea lor [47]. 

 
3.3. Albirea şrotului de nuci cu peroxid de hidrogen 

Un artibut important pentru produsele alimentare procesate este aspectul (aparenţa) lor. 

Calitatea aspectului este un factor psihologic, ce indică performanţa, posibilitatea de utilizare şi 

durata de păstrare. Prin urmare, aspectul produsului determină în mare măsura acceptarea lui de 

către consumatori şi de utilizatori. Aspectul produselor alimentare este determinat vizual şi 

include culoarea, strălucirea, forma, opacitatea, transparenţa [120]. 

După cum a fost menţionat anterior, şrotul de nuci se prezintă sub forma de făinuri 

grosiere de culoare galbenă-cenuşie pînă la cafenie. Din această cauză utilizarea lui în calitate de 

ingredient alimentar, în special, pentru produsele de patiserie, ar putea afecta negativ culoarea 

produselor rezultate. Pentru a ameliora potenţialul de utilizare a şrotului pare rezonabilă albirea 

lui. Ţinînd cont de faptul că culoarea specifică a şrotului este determinată de cromoforii 

ligninelor din membrana miezului, pentru albire ar putea fi folosiţi unii agenţi utilizaţi la albirea 

hîrtiei. Dintre acestea mai convenabil pare a fi peroxidul de hidrogen, ce are un agent efectiv de 

oxidare, non-toxic şi ecologic (produsele formate fiind oxigenul şi apa .  
În continuare vor fi expuse unele consideraţii generale despre albirea cu peroxid de 

hidrogen şi parametrii de culoare (cromatici) ai alimentelor, urmate de studiul procesului de 
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albire a şrotului cu peroxid de hidrogen, impactul tratamentului cu peroxid asupta oxidării 

grăsimilor şrotului şi identificarea condiţiilor optimale de albire. 

3.3.1. Informaţii generale despre albirea cu peroxid de hidrogen 
 

Peroxidul de hidrogen, cunoscut şi sub numele de apă oxigenată este un lichid incolor, 

utilizat în principal ca agent de albire pentru pastele de hîrtie şi a fibrelor textile. Acesta ar putea 

fi folosit cu succes şi pentru albirea unor produse alimentare, inclusiv a turtelor şi şroturilor din 

seminţele plantelor oleaginoase. Acesta este un lichid limpede, uşor mai vîscos decît apa, 

incolor, cu proprietăţi antioxidante puternice, gust amar şi foarte solubil în apă [35]. 

Electronegativitatea înaltă a doi atomi de oxigen face peroxidul de hidrogen un agent de 

oxidare puternic. La descompunere, peroxidul de hidrogen formeaza apă şi oxigen şi prin urmare 

este un agent ecologic curat. Albirea presupune neutralizarea cromoforilor din pigmenţii 

celulelor vegetale. Cromoforii reprezintă un ansamblu de lanţuri conjugate alternante cu legături 

simple şi duble adesea conţinînd heteroatomi (alţii decat carbonul – azotul, oxigenul, sulful ş.a.). 

Graţie interacţiunii cu razele de lumină, cromoforii sunt responsabili pentru culoarea pigmenţilor 

[124]. 

Agenţii de înălbire se împart în două grupe: agenţi oxidanţi şi agenţi reducători. Primii 

provoacă ruperea legăturilor chimice constitutive ale cromoforilor şi degradarea lor. Agenţii 

reducători transformă legăturile duble ale cromoforilor în legături simple suprimînd astfel 

capacitatea acestuia de a absorbi lumina vizibilă [251]. Deşi peroxidul de hidrogen are atît 

proprietăţi de oxidare cît şi de reducere, acesta este rar folosit ca agent de reducere (doar 

combinat cu agenţi de oxidare, foarte puternici pentru a produce oxigenul gazos). Prin urmare 

,acesta este folosit, de regulă, ca agent oxidant puternic pentru înălbirea diferitelor tipuri de 

materiale. Formarea de radicali liberi şi a anionului perhidroxil este o condiţie ce favorizează 

reacţia de înălbire oxidativă. Anioni de perhydroxyl, provoacă un atac nucleofil care afectează şi 

distruge grupurile cromofore ale ligninei. Rata de descompunere a peroxidului de hidrogen 

depinde de temperatura mediului de reacţie, se dublează atunci cînd temperatura creşte cu 10°C 

şi este autoaccelerată datorită naturii exoterme a reacţiei. 

 
3.3.2. Parametri de culoare ai alimentelor 

Se numeşte culoare percepţia de către ochi a uneia sau a mai multor frecvenţe (sau 

lungimi de undă) de lumină. Culoarea alimentelor poate fi determinata vizual şi instrumental. În 

analiza instrumentală a culorii există mai multe sisteme de reprezentare şi măsurare a culorii 

(RGB, CIE XYZ, CIE Lab, CIE Luv), cea mai mare parte fiind bazată pe standardul de 
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reprezentare XYZ. Printre acestea, cel mai des folosit pentru aprecierea culorii produselor 

alimentare este sistemul CIE Lab 76. Culoarea oricărui aliment, în metoda CIE Lab 76, se poate 

reprezenta grafic într-un sistem cartezian ortogonal, ale cărui axe de coordonate sunt chiar 

parametrii cromatici L, a şi b (figura 3.8).  

 

 
Figura 3.8. Spaţiul linear al culorilor CIE Lab 76 

 

În acest sistem componentele culorii L*, a* şi b* au următoarele semnificaţii:  

• L*: exprimă luminozitatea culorii obiectului; 

  L* = 0; indică culoarea negru (black); 

  L* = 100; indică culoarea alb (white); 

• a* – exprimă valorile de culoare pe axa cromatică roşu-verde;  

a* < 0; indică culoarea verde (green); 

a* ≥ 0; indică culoarea roşie (red); 

• b* –  exprimă valorile de culoare pe axa cromatică albastru- galben;  

b* < 0; indică culoarea albastru (blue); 

b* ≥ 0; indică culoarea galben (yellow). 

Pentru descrierea modificării culorii, în afară de valorile parametrilor L*, a*, b*, obţinute 

experimental,  se mai operează cu următori indicii [116]: 

• indicele de albeaţă (whiteness index – WI): 

ܫܹ ൌ 100 െ ඥሺ100 െ ሻଶכܮ ൅ ଶכܾ ൅  ଶכܽ

• indicele de saturare (saturation index – SI): 

ܫܵ                                                         ൌ ଶכܽ√ ൅  ଶכܾ

• diferenta  totală de culoare (color total colour difference – ∆E), ori schimbarea culorii: 
 



81 
 

∆E ൌ ඥሺL଴ െ Lכሻଶ ൅ ሺa଴ െ aכሻଶ ൅ ሺb଴ െ bכሻଶ 
 
unde indicele „o"” se referă la culoarea eşantionului de control. 
 

• indicele de bunificare (browning index – BI): 
 

ܫܤ
ሾ100 כ ሺݔ െ 0,31ሻሿ

0,17  
unde  

ݔ ൌ
ሺܽכ  ൅ 1,75 ൈ ሻ כܮ

ሺ5,645 ൈ כܮ ൅ כܽ െ 3,012 ൈ  ሻכܾ
  

3.3.3. Optimizarea parametrilor de albire a şrotului cu peroxid de hidrogen  

Optimizarea procesului de albire a şrotului a implicat o serie de paşi: identificarea 

problemei, identificarea factorilor şi nivelurilor ce afectează variabilele de răspuns, efectuarea 

experimentelor proiectate statistic şi, în cele din urmă, analiza datelor experimentale cu 

instrumente statistice [251]. 

Pentru realizarea studiului a fost utilizat un plan experimental de tip Box-Behnken [90]. 

Acesta este un model pătratic, ce permite identificarea valorii optimale prin variația unui număr 

de factori (variabile independente). În cazul albirii şrotului de nuci în calitate de variabile au fost: 

pH-ul (3, 7 şi 10 ), concentrațiile de peroxid de hidrogen (3, 6 şi 10% v/v) şi concentrația 

şrotului (2,5, 5 şi 10% g/v) (tabelul 3.18). 

Tabelul 3.18.Variabile independente pentru albirea şrotului de nuci 
 

Variabile Niveluri şi valori 
– 1 0 +1 

Valoare pH  3 7 10 
Concentaraţie şrot, %  2,5 5 10 
Concentaţia de hidroperoxid, % 3 6 10 

 

Pentru analiza rezultatelor obţinute a fost folosită o tehnică de modelare statistică – 

metoda suprafeţei de răspuns (MRS) – care este o tehnică impirică de modelare utilizată pentru 

analiza regresiilor multiple şi identificarea efectelor majore ale variabilelor independente asupra 

albirii şrotului şi stabilirea combinaţiei de variabile, ce asigură cele mai mari valori ale 

luminozităţii L valori munime pentru indicele de brunificare (BI). 

Performanţa de albire a fost evaluată prin analiza răspunsurilor (Y) din cele 27 de 

măsurări, ce depind de factorii de intrare. 

Comportamentul suprafeţei de răspuns a fost studiat pentru funcţia de răspuns (Y i), ce 

este o ecuaţie polinominală de gradul doi:  
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Y = b0 + b1x1 + b2x2 + b11x1x2 + b12x1

2 + ... + b22x2
2, 

 
unde: 

b0 – coeficientul constant (terme constant); 

b 1  si  b2  –  coeficienţii efectelor liniare; 

 b 11  si  b22  –  coeficientul efectelor pătratice; 

b 12  – coeficientul efectelor de interacţiune. 

 Tratamentul propriu-zis al şrotului cu peroxid de hidrogen a durat 60 min. după ce acesta 

a fost uscat. 

Parametrii cromatici au fost determinaţi după fotografiile digitale a şroturilor (tratate cu 

peroxid şi uscate), realizate în condiţii identice, folosind programul Colorizer. Condiţiile de 

albire, valorile experimentale ale parametrilor de culoare (L*, a*, b*) şi valorile calculate ale 

indicilor de albire (BI, WI, SI, ∆E) sunt prezentate în tabelul 3.19.               
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Tabelul 3.19. Condiţiile de albire, valorile experimentale ale parametrilor de culoare şi valorile calculate ale indicilor de albire a şrotului de nuci 

Parametrii de albire Parametrii cromatici ai şrotului 
după albire 

Indici de albire calculaţi 

Valoarea 
pH,  

(CPH) 

Concentraţia 
de H2O2, 
(CPO, %) 

Concentraţia
şrotului,  
(CSR, %) 

L a b WI  SI ∆E x BI 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 
Şrot netratat 2,5 42,97 8,7 24,7 37,3 26,1 - 0,47 96,68 

3 3% 2,5 51,98 8,51 30,75 44,3 31,9 0,2 0,48 97,20 
3 3% 5 49,27 8,75 28,23 41,3 29,5 7,5 0,47 94,42 
3 3% 10 43,73 6,5 25,4 37,9 26,2 2,1 0,47 93,81 
3 6% 2,5 60,55 8,13 29,45 50,1 30,5 18,2 0,44 74,56 
3 6% 5 55,99 7,21 27,02 47,8 27,9 1,5 0,43 73,46 
3 6% 10 45,63 5,32 20,9 41,5 21,5 5,0 0,43 68,22 
3 10% 2,5 72,89 2,9 19,5 66,4 19,7 6,2 0,37 33,43 
3 10% 5 66,00 -2 23,2 58,8 23,2 10,8 0,38 39,68 
3 10% 10 50,10 5,1 26,1 43,4 26,5 3,6 0,44 78,39 
7 3% 2,5 52,33 8,75 31 42,1 32,2 11,2 0,48 97,64 
7 3% 5 50,01 9,12 29,15 41,4 30,5 8,3 0,47 96,81 
7 3% 10 48,25 9,5 28,55 40,1 30,0 6,5 0,48 99,75 
7 6% 2,5 61,13 8,88 29,7 50,2 30,0 18,8 0,44 75,31 
7 6% 5 56,33 7,32 27,25 47,9 28,2 1,9 0,44 73,76 
7 6% 10 46,63 7,12 21,9 41,8 23,0 3,2 0,43 73,00 
7 10% 2,5 73,12 3,1 19,88 66,4 20,1 7,3 0,37 34,21 
7 10% 5 66,52 1,2 20,2 60,8 20,2 8,7 0,37 36,67 
7 10% 10 50,75 5,1 26,1 44,0 26,5 3,6 0,44 77,04 
10 3% 2,5 56,33 8,8 31,55 45,4 32,7 14,9 0,46 90,19 
10 3% 5 52,01 9,33 29,19 43,0 30,6 10,1 0,47 92,19 
10 3% 10 49,11 10,5 29 40,5 30,8 6,7 0,48 100,77 
10 6% 2,5 63,76 9,34 30,43 51,7 31,8 21,5 0,44 73,87 
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 
10 6% 5 57,89 8,12 27,39 49,1 28,5 15,1 0,43 72,66 
10 6% 10 47,55 7,02 22,11 42,6 23,1 3,0 0,43 71,80 
10 10% 2,5 82,12 3,89 22,18 71,2 22,5 5,4 0,37 34,35 
10 10% 5 67,77 2,2 20,89 61,5 21,0 7,5 0,38 38,43 
10 10% 10 60,15 6,1 30,1 49,6 30,7 2,6 0,44 74,55 

 
Tabelul 3.20. Ecuaţiile* polinominale de gradul doi pentru descriptorii  de culoare a şrotului de nuci  

Denumirea parametrului si indicelui Ecuaţia polinominale 
Luminozitatea, L,  L= 53,83+1,66* CPO-1,46* CPH-1,05* CSR+0,04*CPO*CPH-0,31 *CPO* CSR+0,004 CPH* 

CSR+0,002* CPO* CSR* CPH+0,14* CPO
2+ 0, 131CPH

2+0,07* CSR
2 

Valorarea de culoare pe axa cromatică 
albastru-galben, a 

a= 15,85-0,39* CPO-0,29* CPH-2,3* CSR+0,08*CPO*CPH+0,14 *CPO* CSR+0,1 CPH* CSR-0,01* 

CPO* CSR* CPH-0,1* CPO
2- 0,01CPH

2+0,1* CSR
2 

Valoarea de culoare pe axa cromatică albastru- 
galben b 

b= 45,05-2,5* CPO-0,4* CPH-2,67* CSR-0,001*CPO*CPH+0,22 *CPO* CSR+0,04 CPH* CSR-0,001* 

CPO* CSR* CPH+0,03* CPO
2+ 0,03CPH

2+0,06* CSR
2 

Indicele de albeaţă, WI  WI = 39,52-2,07* CPO-1,29* CPH+0,44* CSR+0,05*CPO*CPH-0,35 *CPO* CSR-0,01CPH* 

CSR+0,0007* CPO* CSR* CPH+0,14* CPO
2+ 0,09CPH

2+0,006* CSR
2 

Indicele de saturare, SI SI= 47,39-2,6* CPO-0,64* CPH-2,87* CSR+0,007*CPO*CPH+0,24 *CPO* CSR+0,07 CPH* CSR-

0,003* CPO* CSR* CPH+0,022* CPO
2+ 0,04CPH

2+0,06* CSR
2 

Diferenta  totala de culoare, ∆E ∆E= -9,84+4,97* CPO+2,7* CPH-0,54* CSR-0,32*CPO*CPH-0,13 *CPO* CSR-0,25 CPH* 

CSR+0,02* CPO* CSR* CPH-0,23* CPO
2+ 0,03CPH

2+0,08* CSR
2 

Indicele de bunificare,  BI BI= 163,07-16,57* CPO-0,63* CPH-9,94* CSR+0,26*CPO*CPH+1,16 *CPO* CSR+0,4 CPH* CSR-

0,04* CPO* CSR* CPH+0,25* CPO
2- 0,12CPH

2+0,3* CSR
2 

* Ecuaţiile polinominale au fost determinate cu ajutorul programei Microsoft Office Excel. 
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Rezultatele regresiei indică direcţia, amploarea şi semnificaţia statistică a relaţiei dintre o 

variabilă independentă şi un răspuns (tabelul 3.20). Semnul fiecărui coeficient indică direcţia 

relaţiei. Coeficienţii reprezintă evoluţia medie a răspunsului la o schimbare cu o unitate a 

variabilei independente, fără a modifica celelalte variabile din model. 

Pentru a ilustra efectele principale şi interactive ale variabilelor independente asupra 

valorilor descriptorilor de culoare (L*, a*, b*, BI, WI, SI, ∆E) a şrotului de nuci au fost 

elaborate suprafetele de răspuns 3D. Aceste grafice au fost obţinute prin fixarea uneia dintre 

variabile la nivelul zero codificat şi varierea altor doua variabile. Suprafațele de răspuns 3D al 

luminozităţii L în funcţie de pH, concentraţia H2O2 şi a şrotului în mediul de albire sunt 

prezentate în figurile 3.9-3.11, iar suprafeţele de răspuns a celorlalţi descriptori în Anexa 2. 

 

 
 

Figura 3.9. Suprafața de răspuns 3D a luminozităţii L în funcţie de concentraţia H2O2 şi a 

şrotului în mediul de albire 

 

 
 

Figura 3.10. Suprafața de răspuns 3D a luminozităţii L în funcţie de pH şi concentraţia 

srotului în mediul de albire 
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Figura 3.11. Suprafața de răspuns 3D a luminozităţii L în funcţie de pH şi concentraţia 

H2O2 

 

În figura 3.9 sunt prezentate efectele CPO şi  CSR  asupra luminozităţii L* a şrotului, din ce 

se observă efectele liniare şi pătratice pentru CPO, în timp ce pentru CSR, efectul este mai degrabă 

liniar, iar efectul de interacţiune între aceste două variabile este destul de mic. 

Din figura 3.10 se observă că şi combinaţia CSR – CPH nu are efect semnificativ asupra 

luminozitatii. Figura 3.11 arată că efectele liniare ale pH-ului şi concentraţiei de peroxid acestea 

sunt semnificative, precum şi două efecte pătratice.  

Regrupînd efectele menţionate, se pot menţiona absenţa efectelor interactive între 

variabilele independente şi efectele pătratice pentru variabila CSR. Analiza efectelor principale 

indică că creşterea pH-ului şi a concentraţiei de preoxid de hidrogen măreşte luminozitatea L* a 

produsului. Pentru variabila CSR cuprinsă între 2,5 şi 5% valoarea parametrului L* este mai bună. 

Pentru indicele de bunificare BI sunt semnificative efectele liniare ale CSR şi CPO (Anexa 2, 

Figuraurile 2.7-2.9). De asemenea, sunt importante efectele pătratice ale celor două variabile şi 

efectul interactiv  al lor. În acelaş timp, indicele de bunificare este puţin afectat de variabila CPH. 

 

3.3.4. Impactul factorilor de albire 
 

           Mai mulţi factori influenţează albirea şrotului cu peroxid de hidrogen: concentraţia 

şrotului în mediul de albire, valorile pH-ului şi ale temperaturii mediului, durata albirii, procesul 

de extracţie a uleiului. Cea mai mare valoarea a luminozităţii a constituit L* = 82,12, ceea ce ar 

fi acceptabil pentru folosirea şrotului în matricele produselor, caracterizate cu indici înalţi de 

albeaţă. 

 În acelaşi timp, în soluţii apoase peroxidul este destul de instabil, pentru aceasta soluţiile 

de albire trebuie să fie suficient de alcaline pentru a menţine concentraţia corespunzătoare a 

ionilor de perhidroxil, ce ar asigura o albire eficientă. În acest context, adăugarea hidroxidului de 
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sodiu este o practică frecvent utilizată pentru a menţine pH-ul  soluţiilor de albire la o valoare 

fixă şi a reţine descompunerea peroxidului. La diferite concentraţii de peroxid, există o 

dependenţă puternică a albirii de alcalinitatea totală a soluţiei. La un pH fix, efectul albirii 

variază în funcţie de concentraţiile în mediu a peroxidului şi şrotului. În sfîrşit, din reacţiile de 

albire rezultă formarea anionilor OH-, ce pot contribui la dezvoltarea grupurilor cromofore. Din 

acest motiv, stăpînirea parametrilor de albire este foarte importantă pentru rezultatul final al 

albirii. În plus, în timpul decolorării o parte semnificativă a peroxidului este consumată de 

substanţele extractibile ale produselor supuse albirii, ceea ce reduce eficienţa procesului. Prin 

urmare, conţinutul de peroxidul rezidual disponibil pentru reacţia  de albire scade, iar 

luminozitatea produsului tratat se modifica neesenţial. 

 

3.3.4.1. Impactul pH-ului.  

 PH-ul mediului joacă un rol important în oxidarea catalitică cu peroxidul de hidrogen 

[247]. Viteza de albire şi luminozitatea şrotului cresc odată cu mărirea pH-ului de la 3 la 10, 

viteza de albire şi luminozitatea şrotului cresc. În medii acide ritmul de decolorare este mult mai 

lent, iar decolorarea completă nu este atinsă chiar şi după perioade lungi de tratare cu peroxid de 

hidrogen [35]. 

Astfel, procesul de albire cu peroxidul de hidrogen este determinat de prezenţa în mediul 

apos a ionului de perhidroxil HOO-, acesta fiind stabil doar în mediu alcalin. Prin urmare, 

valoarea pH-ului mediului de reacţie este un parametru  determinant pentru cinetica şi durata 

blanşării, iar soluţia de albire trebuie să fie suficient de alcalină pentru a menţine concentraţia 

ionilor de perhidroxil. Un rol anumit îl joacă şi temperatura, creşterea căreia accelerează 

formarea anionilor de perhidroxil, ce la rîndul lor reacţionează cu peroxidul după cum urmeaza:  

 

H2O2 + HOO- > H2O + OH -+ O2. 

 

          În acest fel temperatura şi durata de contact a şrotului cu soluţia de albire sunt două 

variabile interdependente şi în anumite limite creşterea lor poate provoca acelaşi efect asupra 

nivelului de albire obţinut. 

 

3.3.4.2. Impactul concentraţiei de peroxid de hidrogen 

Efectul concentraţiei de peroxid de hidrogen asupra procesului de albire a fost studiat la 

trei concentraţii: 3, 6 şi 10% (v/v). Concentraţia şrotului în mediul de albire a constituit 2,5; 5 şi 

10 (m/v), iar valorile pH-ului: 3, 7 şi 10. Rezultatele arată că creşterea concentraţiei de peroxid 

de hidrogen măreşte albeaţa produsului. Cu toate acestea, albeaţa şrotului a fost mai mare atunci 
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cînd concentarţiile lui au constituit 2,5 şi 5%, indiferent de combinaţiile pH-ului şi concentraţiei 

de peroxid. Aceasta indică existenţa unei concentraţii optime de peroxid (cca10%), la ce rată de 

albire este cea mai înaltă. Constituienţii cromofori ai şrotului sunt sub forma de chinone, grupări 

etilenice, carbonilice şi fenolice (figura 3.12.) 

 
Figura 3.12. Grupări cromofore 

 

La rîndul lor, unele din grupările menţionate pot forma substanţe complexe şi mai 

colorate, ce, de asemenea, sunt implicate în procesul de albire. Agentul activ în procesul de 

albire cu peroxid de hidrogen este anionul  perhidroxil (HOO-):  

  

H2O2 +OH-  >  H2O + HOO- . 

  

Acesta atacă, în principal, grupările carbonile. Printre compuţii rezultaţi în urma reacţiei 

de oxidare a grupelor carbonile sunt chinonele. Anionii de perhidroxil oxidează chinonele şi le 

transformă în acid carboxilic sau chinone hidroxile, ce reţin procesul de bunificare [133]. 

Creşterea concentraţiei de peroxid măreşte viteza de oxidare a pigmenţilor cu radicalii 

hidroxil, iar echilibrul reacţiei se deplasează în condiţiile ce conduc la formarea de mai mulţi 

radicali de hidroxil prin creşterea concentraţiei de peroxid [35]. 

În cazul unei concentraţii constanta peroxidului şi a modificării (măririi) celei de şrot, 

capacitatea de albire scade din cauza cantităţii limitate de agenţi de albire disponibil pentru o 

unitate de produs tratat. În general, însă procesul de albire este asemenea unei reacţii de ordinul 1 

capacitatea de albire urmează o primă cinetică de ordine. Aceşti radicali sunt agenţi activi ce 

participă la reacţia de degradare a ligninei [68]. 

Situaţia este altă în procesul de albire în mediu acid în (pH=3), în ce protonii de hidrogen 

prezenţi în mediul de reacţie interacţionează cu peroxidul de hidrogen conform ecuaţiei:  

H2O2 + H +   >  HO+ + H2O. 
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Tabelul 3.21. Impactul procesului de albire cu peroxid de oxigen (CH2O2 = 10%) asupra indicelui  

de peroxid al şrotului  
 

Valorile pH-lui 
ale mediului de 
albire 

Durata de albire (min.) şi valorile indicelui de peroxid a şrotului 
(mmol/g ulei) 
0 min 10 min. 20 min. 30 min. 60 min. 

pH-10   

4,71 ± 0,30 

 

4,79 ± 0,33 4,83 ± 0,33 4,85 ± 0,33 4,91 ± 0,34

pH-7 4,75 ± 0,33 4,78 ± 0,33 4,79 ± 0,33 4,86 ± 0,34

pH-3 4,73 ± 0,33 4,76 ± 0,33 4,77 ± 0,33 4,87 ± 0,34

 

Datele din tabel arată ca tratamentul cu peroxid de hidrogen nu afectează în niciun fel 

valoarea indicelui de peroxid ale lipidelor din şrot. De altfel, acest lucru poate fi uşor explicat 

prin faptul că peroxidul de hidrogen este un mediu apos, în ce solubilitatea lipidelor este practic 

nulă, iar procesul de oxidare a lipidelor poate avea loc doar la interfaţa lipidelor cu mediul apos, 

dar ce este destul de lent. Rezultate asemănătoare au fos raportate şi în cazul înalbirii turtelor de 

rapiţă [149]. 

 

3.4. Proprietăţile funcţionale ale şrotului 

După cum a fost demonstrat, şrotul de nuci este un produs bogat în principii alimentare şi 

prezintă valoare nurtiţionala înaltă. Fiind un aliment proteic, acesta ar putea avea şi proprietaţi 

funcţionale utile. Proprietaţile fincţionale ale proteinelor sunt difinite ca proprietăţi fizice şi 

chimice ce afectează comportamentul proteinelor în sistemele alimentare în timpul prelucrării, 

depozitării, preparării şi consumului [57, 81]. Ele reflectă interacţiunea complexă dintre 

compoziţia, structura, conformaţia moleculară şi proprietăţile fizico-chimice ale componentelor 

alimentare şi ce depind în mare măsură de natura mediului cu ce acestea sunt asociate [220]. 

Caracteristicile funcţionale includ solubilizarea proteinelor, capacitatea de reţinere a apei, 

capacitatea de emulsionare şi altele. Cunoaşterea proprietăţilor funcţionale este necesară pentru a 

evalua şi, eventual, a prezice comportamentul alimentelor (şi al componentelor lor) în sistemele 

specifice. 

3.4.1.  Extractibilitatea / solubilitatea proteinelor 

  Extractabilitatea sau solubilitatea proteinelor este o proprietate funcţională utilizată 

pentru clasificarea proteinelor, dar şi un indice fizico-chimic necesar pentru explicarea altor 

proprietăţi funcţionale ale proteinelor şi ale produselor vectoare. Extractibilitatea proteinelor 

influenţează capacitatea de legare a apei, capacitatea de emulsionare şi stabilitatea emulsiei, 
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capacitatea de spumare şi stabilitatea spumei, capacitatea de gelifice, caracteristicile texturale ale 

produselor. Prin urmare, cunoaşterea factorilor ce afectează extractibilitatea proteinelor şrotului 

este necesară pentru a optimiza proprietăţile funcţionale şi caracteristicile de calitate a produselor 

fabricate. Extragerea proteinelor este un proces complex, influenţat nu numai de parametrii de 

extracţie, ci şi de diversitatea proteinelor prezente, structura ţesutului produsului vector ş.a. 

Profilurile de solubilitate a proteinelor şrotului în funcţie de pH-ul mediului (2.0-12.0) sunt 

prezentate în figura 3.14. 

 
 
 

Figura 3.14. Impactul pH-ului asupra solubilităţii proteinelor şrotului 
 

Acestea sunt similare cu cele raportate pentru proteinele de arahide [249] şi pentru nuci 

de caju [175]. 

Solubilitatea proteinelor şrotului variază în funcţie de pH după o curbă în formă de U, cu 

un minim de pH izoelectric – pI 4,0 – 5 în ce suma sarcinilor pozitive este egală cu suma 

sarcinilor negative, sarcina netă a proteinelor fiind zero. 

La pI moleculele proteice au solubilitate minimala şi precipită din soluţie. La pH > pI, 

acestea au o sarcină electrică net negativă, la pH < pI sunt încărcate pozitiv, iar solubilitate lor 

creşte odată cu creşterea sarcinii nete (pozitive ori negative). Rezultate similare au fost 

mentionate de Sze-Tao şi Sathe (2000).  

În mediul acid, inferior punctului izoelectric, solubilitatea proteinelor este mai mică, dar 

creşte odată cu scăderea pH-ului. Se consideră că un rol aparte îi revine conţinutului înalt de acid 

glutamic, ce măreşte polaritatea proteinelor în aceste medii. În medii alkaline, moleculele 

proteinelor au sarcina sumară negativa (COO–), ce provoacă repulsia lor. Drept rezultat 

interacţiunile proteină / proteină scad, iar cele proteine / solvent se măresc [81].  

Cu toate acestea, solubilitatea proteinelor şrotului de nuci este mai mică decît cea a 

izolatului de arahide – 60,5% şi soia – 71,7% [249]. Solubilitatea proteinelor de nuci este redusă, 

deoarece acestea sunt compuse în principal din gluteline. Un impact negativ asupra solubilităţii 
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Figura 3.18. Capacitatea de reţinere a apei de către făina din şrot în soluţii de NaCl 

 

Rezultatele din figura 3.18. arată capacitatea de reţinere a apei de către şrot în soluţii de 

sare de bucătărie de diferite concentraţii, care variază de la 5,22 pînă la 5,41. Creşterea hidratării 

şrotului odată cu mărirea concentraţiei de sare pînă la 1,0 % este determinată de fenomenul 

salting-in al proteinelor. La concentraţii mai mari de sare are loc efectul de salifiere (salting-out) 

în ce o parte din moleculele de apă sunt atrase de ionii de sare, devenind astfel indisponibile 

pentru a interacţiona cu grupările încărcate ale proteinelor. Ca urmare se intensifică interacţiunile 

hidrofobe proteină-proteină şi hidratarea lor scade. 

Capacitatea de hidratare a şrotului depinde şi de prezenţa zaharurilor simple în mediul de 

hidratare. Datele din figurile 3.19-3.21 arată dependenţa capacităţii de reţinere a apei de către 

şrot în soluţii de zaharoză, glucoză şi fructoză.   

 
 

Figura 3.19. Capacitatea de reţinere a apei de către făina din şrot în soluţii de zaharoză 
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Figura 3.20. Capacitatea de reţinere a apei de către făina din şrot în soluţii de glucoză 

  

              
 

        Figura 3.21. Capacitatea de reţinere a apei de către făina din şrot în soluţii de fructoză 

 

În toate cazurile capacitatea de reţinere a apei variază parabolic cu concentraţia zaharurilor, 

adică în soluţii diluate (pînă la 5-6% ) capacitatea de reţinere a apei creşte odată cu mărirea 

concentraţiei zaharurilor, iar în soluţii mai concentrate – scade. 

Este cunoscut faptul că glucidele simple în concentraţii mici au capacitatea de stabilizare 

a proteineleor. Acest fenomen se datorează hidratării preferenţiale a proteinelor în soluţiile 

diluate de zaharuri [195].  

În aceste condiţii glucidele joacă rolul de cosolvent şi nu interacţionează cu moleculele de 

proteine direct şi, prin urmare, sunt substanţe osmolite nonperturbante. O creştere a concentraţiei 

glucidelor simple în mediul apos implică mai multe molecule de apă în procesul de solubilizare a 

lor şi la concentraţii mari de glucide procesul de hidratare a proteinelor scade din cauza 
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compacte şi mai puţin sensibile la factorii de destabilizare a lor cum ar fi temperatura, prezenţa 

ureei sau a substanţelor osmolite. 

Corelaţiile dintre capacitatea de reţinere a apei a şrotului şi pH-ul soluţiilor de C2H2O4, 

CH3COOH sunt prezentate în figurile 3.22 şi 3.23. 

 
 

Figura 3.22. Capacitatea de reţinere a apei de către făina din şrot în soluţie de acid oxalic 

 

 
 

Figura 3.23. Capacitatea de reţinere a apei de către făina din şrot în soluţie de acid acetic 

 

Creşterea capacităţii de absorbţie odată cu îndepărtarea de la punctul isoelectric este 
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Figura 3.25. Impactul pH-ului asupra capacităţii de emulsionare a şrotului de nuci 
 

Capacitatea de emulsionare a şrotului este minimala la pH 4,5 (punctul izoelectric) şi 

constituie 32%, fiind mai mare pe ambele părţi ale punctului izoelectric. Rezultatele arată, de 

asemenea, capacitatea de emulsionare, care este mai mare în mediile alcaline şi mai mică în cele 

acide. Efectul pronuntat al pH-ului asupra activităţii de emulsionare poate fi explicat prin faptul 

că capacitatea de emulsionare depinde în mare măsură de echilibrul lipofilic şi hidrofilic, ce este 

afectat de valoarea pH [242].  

La interfaţa ulei-apă, grupările lipofile ale proteinelor sunt orientate în faza lipidică, iar 

cele hidrofile- în faza apoasă. La pH de 4,5 solubilitatea proteinelor  este mică, iar difuzia şi 

adsorbţia lor la interfaţa – controlată. În mediile cu pH-ul cuprins între 5,0 şi 12,0 solubilitatea 

proteinelor este marită, iar energia de activare nu permite ca migraţia proteineilor să aibă loc 

într-o manieră dependentă de difuzie. Creşterea solubilităţii proteinelor facilitează  interacţiunea 

între faza uleioasă şi faza apoasă. La concentraţii mici, adsorbţia proteinlor la interfaţa ulei-apă 

este controlată prin difuziune, iar la concentraţii mai mari, bariera energiei de activare nu permite 

ca migraţia proteinelor să aibă loc într-o manieră dependentă de difuzie [229]. Mai mulţi autori 

afirmă că profilul capacităţii de emulsionare a proteinelor seminţelor oleaginoase în funcţie de 

pH este asemănător cu profilul solubilitate –pH [175]. Astfel, proprietăţile de emulsionare a 

şrotului de nuci sunt în mare măsură determinate de conţinutul aminoacizilor hidrofobi (ce 

măresc hidrofobicitatea suprafeţei macromoleculelor proteice şi intensifică interacţiunile dintre 

proteine şi lipide) şi de concentraţia proteinelor în faza apoasă. Rezultatele mai arată că 

proprietăţile de emulsionare a şrotului de nuci pot fi îmbunătăţite  în mod semnificativ în mediu 

alcalin.  
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3.4.4. Capacitatea de spumare 

Din punct de vedere fizico-chimic spumele alimentare sunt medii multifazice constituite 

dintr-o fază disperă (aerul) şi o fază continuă ce poate conţine mai mulţi ingredienţi (proteine, 

polizaharide, particule solide). Prin urmare spumele sunt structuri foarte eterogene şi aparţin 

familiei coloizilor alimentari, în care gazul dispersat este considerat faza coloidală (mărimea 

bulelor cuprinsă între 10-100 μm).  

Capacitatea de spumare este raportul dintre volumul spumei formate şi volumul total 

(iniţial) al suspensiei de şrot. Formarea şi stabilitatea spumelor implică difuzia proteinelor şi a 

altor substanţe solubile la interfaţa aer / apă, de aceea este condiţionată de mai multi factori:  

• viscozitatea stratului la suprafaţa bulelor de aer, ce este determinată de 

denaturarea şi asocierea proteinelor;  

• concentraţia proteinelor în stratul de la suprafaţa bulelor de aer; 

• pH-ul fazei continue;  

• prezenţa lipidelor ce cauzează destabilizarea stratului proteic;  

• prezenţa agenţilor denaturanţi. 

Efectul pH-ului asupra capacităţii de spumare a şrotului de nuci este prezentat în figura 3.26. 
  

  
 

Figura 3.26. Efectul  pH-ului asupra capacităţii de spumare a şrotului de nuci 
 

         Cea mai mică capacitate de spumare este la pH 4,5 (punctul izoelectric), ce constituie 

respectiv, 22,1%, la care, de altfel, s-au stabilit şi valori minimale ale solubilităţii proteinelor şi 

ale capacităţii de emulsionare. Dincolo de pH 4,5, capacitatea de spumare creşte semnificativ, 

mai ales, în mediul alcalin. Rezultatele obţinute sunt probabil datorită creşterii sarcinii nete a 

proteinlor, ce reduce interacţiunile hidrofobe, măreşte solubilitatea şi flexibilitatea lor, din ce 

rezultă şi creşterea capacităţii de spumare [139]. Caracterul dependenţei capacităţii de spumare a 

şrotului de pH-ul mediului este similar cu cel al solubilităţii proteinelor. 
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 Creşterea capacităţii de spumare în mediul alcalin poate fi determinată de mărirea 

solubilităţii proteinelor şi a activităţii superficiale a proteinelor solubile. Capacitatea de spumare 

şi stabilitatea spumei se ameliorează odată cu creşterea concentraţiei proteinelor în mediul apos, 

drept rezultat al căreia se măreste viscozitatea fazei continue şi se asigură formarea unui 

multistrat proteic coerent la interfaţă [66].  

 Pentru că în capitolul următor urmează să fie expuse rezultatele valorificării şrotului de 

nuci pentru fabricarea unor produse de cofetărie, semifabricatele căror se prezintă sub forme de 

spume lichide (iar produsele finite – spume solide), a fost studiat impactul asupra capacitătii de 

spumare a unor cosolventi: zaharuri (zaharoză şi fructoză), sare de bucătărie şi bicarbonat de 

sodiu. Rezultatele obţinute sunt prezentate în figurile 3.27-3.30.  

 
 

Figura 3.27. Capacitatea de spumare a şrotului în soluţii de glucoză  

 

             
Figura 3.28. Capacitatea de spumare a şrotului în soluţii de zaharoză  
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Figura 3.29. Capacitatea de spumare a şrotului în soluţii de NaCl 

 

 
 

Figura 3.30. Capacitatea de spumare a şrotului în soluţii de NaHCO3 

 

Rezultatele arată că prezenţa glucozei şi fructozei în mediul apos diminuiază puţin 

capacitatea de spumare a şrotului, iar sarea de bucătărie şi bicarbonatul de sodiu- măresc 

întrucîtva valoarea ei.  

 

3.5. Concluzii  
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5 mm), umidităţii măcinăturii (7-7,5%), forţei (cca 50 MPa), vitezei de presare (1 

MPa/sec), precum şi a temperaturii măcinişului (pană la 500C). Respectarea acestor 

condiţii asigură un randament de extragere a uleiului de peste 60%.  
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2. Prin compararea compoziţiei chimice a miezului de nuci (soiurile  „Călăraşi” şi 

„Cogălniceanu”) şi a şrotului rezultat după extragerea la rece a uleiului s-a constatat o 

concentrare în şrot de pînă la 60% (raportat la substanţa uscată) a conţinutului de 

proteine, glucide, fibre alimentare, săruri minerale şi vitamine. Conţinutul de lipide în 

şrot se situează în jurul valorii 38-40%, iar gradul de extragere a uleiului din nuci variază 

între 60 şi 70%. 

3. Au fost identificate şi caracterizate fracţiile proteice, compoziţia în aminoacizi şi 

digestibilitatea proteinelor miezului şi şrotului. Proteinele conţin toţi aminoacizii 

esenţiali, necesari pentru dezvoltarea metabolismului normal al organismului, iar 

digestibilitatea lor constituie 70,0-73,6%.  

4. Grăsimile miezului şi şrotului de nuci conţin cantităţi importante de acizi graşi mono- şi 

polinesaturaţi, proporţia cărora este de cca 90% din totalul acizilor graşi. Raportul bun 

dintre acizii graşi omega 3 şi omega 6 situiază uleiul de nucă în categoria lipidelor cu 

valoare biologică mare. 

5. Miezul şi şrotul de nuci conţin cantităţi relativ mari de K, Mg, Ca, Zn, Fe, Cu, iar 

utilizarea lor în alimentaţia umană ar putea asigura cantitatea necesară de elemente 

minerale într-un regim alimentar bine echilibrat. 

6. Principalele modificări ale calităţii şrotului la păstrare sunt hidroliza (creşterea indicelui 

de aciditate) şi oxidarea (creşterea indicelui de peroxid, formarea trienelor conjugate) 

grăsimilor, creşterea numărului total de microorganisme, urmate de degradarea 

proprietăţilor organoleptice. Valorile acestor modificări sunt determinate de condiţiile de 

păstrare (temperatură, umiditate, modul de condiţionare), minimale fiind la păstrarea 

şrotului congelat şi ambalat sub vid. 

7. Prin analiza suprafeţelor de răspuns au fost studiate efectele majore ale parametrilor 

independenţi de albire (pH-ul mediului, concentraţia peroxidului de hidrogen CPO, şi 

concentraţia şrotului CSR) şi a efectelor interactive ale lor asupra profilului cromatic şi 

procesului de albire a şrotului de nuci.  

8. În baza rezultatelor obţinute au fost identificate condiţiile optimale de albire a şrotului 

(pH = 10, CPO = 10% şi CSR = 2,5%), din ce rezultă un produs cu culoare similară celei a 

făinii de patiserie şi ce ar putea fi incorporat în făina de grîu fară a denatura criteriile de 

culoare a acesteia.  

9. Tratamentul cu peroxid de hidrogen nu afectează în nici un fel valoarea indicelui de 

peroxid al lipidelor din şrot. 

10. Proprietăţile funcţionale (de solubilizare a proteinelor, de emulsifice şi spumare) ale 

şrotului depind în mare masură de aciditatea şi forţa ionică a mediului apos şi sunt puţin 
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afectate de tratamentul termic al şrotului pînă la 50oC şi de prezenţa în mediu a 

zaharurilor simple. 

11. Datorită conţinutului înalt de proteine şi a solubilităţii parţiale a lor, şrotul de nuci are 

proprietăţi funcţionale satisfăcătoare şi poate fi o sursă bună de ingredient proteic şi 

funcţional în sistemele alimentare eterogene (emulsii, spume, suspensii). 
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4. VALORIFICAREA ŞROTULUI DE NUCI LA FABRICAREA UNOR 

PRODUSE DE COFETĂRIE 

Produsele secundare obţinute după extracţia uleiului din seminţele oleaginoase – turte, 

şroturi şi făinuri – sunt de două tipuri: comestibile şi necomestibile. Cele comestibile au o 

valoare nutritivă ridicată, mai ales, au un conţinut de proteine cuprins între 15% şi 50%. Acestea 

sunt utilizate ca hrană pentru animale, în special, pentru ierbivore, pentru producerea industrială 

de hidrolizate proteice, enzime, antibiotice, biopesticide, vitamine, alte produse biochimice şi, 

mai rar, la producerea alimentelor pentru consumul uman. Şroturile necomestibile, cum ar fi cele 

de ricin, karanja, neem sunt utilizate ca îngrăşăminte organice azotate, datorită conţinutului lor în 

substanţe minerale: N, P, K şi al [181,227]. 

Anterior s-a constatat că şrotul de nuci conţine cantităţi importante de proteine cu valoare 

biologică înaltă, lipide, săruri minerale şi are bune proprietăţi funcţionale. Prin urmare, acesta ar 

putea fi utilizat în calitate de materie primă ori ca supliment proteic la fabricarea produselor 

alimentare pentru consumul uman [7,103,104].  

În continuare vor fi expuse unele rezultate ce demonstrează posibilitatea de valorifice cu 

titlu de exemple a şrotului la fabricarea unor produse de cofetărie. Alegerea produselor de 

cofetărie a fost determinată de faptul că acestea au structură eterogenă (de spumă, emulsii) şi 

adesea au un deficit de nutrienţi esenţiali, iar suplimentarea lor cu şrot ar ameliora structura, 

valoarea nutritivă şi de consum a lor. 

 

4.1. Tehnologia de obţinere a halvalei 

Halvaua este un aliment cu o structură fibroasă, obţinută prin baterea masei de caramel cu 

un agent de spumare (extract de ciuin) din ce rezultă halviţa, urmată de amestecea masei 

spumoase (halviţei) cu materii prime oleaginoase (seminţe prealbil prăjite şi măcinate). 

În funcție de compoziție halvaua poate fi din: floarea-soarelui, susan, arahide ş.a. sau din 

amestecul lor, de exemplu, halva din semințe de floarea-soarelui şi de arahide. Aceasta din urmă 

are o compoziție mai echilibrată în macronutrienți, vitamine, acizi graşi şi calităţi organoleptice 

(aspect şi gust) mai bune. Pentu ameliorarea calităţilor senzoriale şi a indicilor fizico-chimici 

halvaua se suplimentază cu ciocolată, pudră de cacao, nuci, vanilie etc [29,31]. 

Tehnologia de obţinere a halvalei include componente şi procedee necesare pentru 

formarea proprietăţilor senzoriale şi valorii nutritive caracteristice produsului dat. 

La fabricarea halvalei problemele cheie cauzate de tehnologia aplicată şi de materia primă 

utilzată şi ce afectează calitatea produsului finit sunt: a) separarea uleiului; b) rîncezirea în 

timpul depozitării. 
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Separarea uleiului. De cele mai multe ori separarea uleiului poate avea loc după trei-şase 

zile de la prepararea halvalei. Cantitatea de ulei separat variază între 1 şi 12% din masa halvalei 

şi depinde de materia primă utilizată, precum şi de conţinutul de stabilizatori adaugaţi [65]. 

Acelaşă autor menţionează că pierderile de ulei sunt determinate de unii factori 

tehnologici şi de condiţiile de păstrare a halvalei. Pentru a preveni separarea uleiului în halvaua 

de floarea-soarelui MacDonald şi colab. [147] au propus suplementarea ei cu 2-4% de ulei 

vegetal hidrogenat. Pentru a controla migrația uleiului, Lima şi colab. (2005) recomandă 

adăugarea a doi stabilizatori: ulei hidrogenat de palmier şi un amestec de uleiuri hidrogenate de 

rapiță şi de bumbac [143].  

Teangpook şi colab. (2008) au constat efectul pozitiv asupra separării uleiului a 

monoglicerelor şi lecitinei în halvaua mixtă din floarea soarelui şi arahide [234]. 

Ereifej şi colab. (2005) au evaluat eficacitatea încorporării în halvaua de susan a 

adaosurilor de ulei de palmier nonhidrogenat, glicerol, concentrat proteic de soia, gelatină, 

lecitină, pectină, gumă arabică, zahăr-pudră şi clorură de calciu. Tot ei au constat că majoritatea 

adaosurilor nu au avut efect semnificativ asupra migraţiei şi separării uleiului. Clorura de calciu 

a ameliorat uşor stabilitatea produsului, probabil din cauza reticulării proteinelor cu calciu [77]. 

Rîncezirea halvalei. Riveros şi colab. (2010) au menționat că pasta de arahide (produse 

de patiserie similare cu halvaua) au un conținut ridicat de ulei, astfel sunt susceptibile la 

rîncezire, care au arome străine provenite din oxidarea lipidelor [ 201]. Gilles şi colab. (2000) au 

remarcat că termenul de valabilitate a pastei de arahide depinde de calitatea materiei prime, 

tehnologia aplicată şi de condiţiile de depozitare a produsului finit. Ei au afirmat că pasta este un 

aliment semiperisabil, şi care nu este prea susceptibil la alterare graţie umidității reduse [95]. Cu 

toate acestea, problema rîncezirii halvalei şi a produselor similare în timpul depozitării este una 

frecventă, în special, în cazul în ce are loc separarea uleiului. Procesul de rîncezire este accelerat 

de oxigenul din mediul ambiant şi de lumină.  

Abou-Gharbia şi colab. (1996) au studiat efectul condițiilor de tratare hidrotermică şi cu 

microunde asupra stabilității oxidative a pastei de susan la depozitare. Ei au stabilit că pasta 

tradiţională de susan este stabilă, cea obţinută din susan tratat cu microunde are stabilitate 

redusă, iar cea tratată cu aburi supraîncălziţi – stabilitate intermediară [33]. Stabilitatea oxidativă 

a pastelor şi a halvalei din seminţe oleaginoase depinde în mare măsură şi de conţinutul în 

materiile prime a compuşilor fenolici, ce au proprietăţi antioxidante şi reţin procesul de oxidare a 

lipidelor [64].   
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În baza celor expuse mai sus se desprinde ideea că utilizarea şrotului (ce este parţial 

degresat) ar putea fi o soluţie pentru obţinerea unei halvale stabile şi ar permite reducerea 

riscului de separare a uleiului şi de rîncezire a ei la păstrare. 

Pentru obţinerea halvalei au fost folosite materii prime corespuzătoare reglamentărilor 

tehnice în vigoare: miez de nuci, zahăr, şrot, apă potabilă, acid ascorbic şi vanilie. Reţetele 

variantelor experimentale sunt prezentate în tabelul 4.1, iar schema-bloc de obţinre a halvalei în 

figura 4.1. 

Tabelul 4.1. Reţetele variantelor experimentale  de obţinere a halvalei [8, 10]  
 
 

Nr. 
reţet
ei 

Miez 
de nuci 
(kg) 

Şrot-
500μm 
(kg) 

Şrot-
280μm 
(kg) 

Şrot-
180μm 
(kg) 

Apă 
(ml) 

Zahăr 
(kg) 

Vanilie 
(g) 

Acid 
ascorbic 
(g) 

1 0,20 0,45 - - 100 0,33 0,005 - 

2 0,20 - 0,45 - 100 0,33 0,005 - 

3 0,20 - - 0,45 100 0,33 0,005 - 

4 - 0,65 - - 100 0,33 0,005 0,05 

5 - - 0,65 - 100 0,33 0,005 0,05 

6 - - - 0,65 100 0,33 0,005 0,05 

 
Procesul tehnologic de obţinere al halvalei  s-a  desfăsurat după următoarele faze: 

• prepararea tahînului;  

• prepararea halviţei;  

• prepararea halvalei. 

Pentru a conferi miezului de nuci un gust şi aromă specifică şi o umiditate redusă (1-2%) 

acesta a fost în prealabil prăjit la 115-120oC. Prin prăjire, proteinele coagulează, hidraţii de 

carbon caramelizează şi se produc substanţe aromatizante, iar miezul devine mai fragil. Ulterior 

miezul a fost răcit pînă la 40-60oC pentru a fi măcinat în condiţii optime şi pentru a întrerupe 

desfăşurarea unor procese ce ar conduce la obţinerea unui miez sfărîmicios, de culoare închisă şi 

cu gust amar. Astfel, miezul pregătit a fost transformat în tahîn prin măcinare cu ajutorul rîşniţei 

electrice.  

Masa de caramel a fost obţinută prin fierberea şi concentrarea unui sirop din zaharoză şi 

apă pînă la temperatură de 108-110oC (umiditate de cca 15%).  

Ulterior halviţa (cu temperatura de cca 100oC), rezultată din fierberea masei de caramel, a 

fost frămîntată cu tahînul (40-50oC) şi şrotul de nuci, după ce au fost adaugate soluţiile de 

vanilină şi acid ascorbic, iar masa obţinută a fost bine omogenizată. 
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Figura 4.1. Schema tehnologică de obţinere a halvalei  

Cînd masa a atins temperatura de 75-80oC, a urmat din nou o frămîntare prin care firele 

de halviţă se întind şi se intercalează cu tahînul şi se obţine o structură fibroasă şi fină specifică 

halvalei. Halvaua rezultată cu temperatura de 55-58oC a fost turnată în forme căptuşite cu hîrtie 

pergaminată. Depozitarea s-a realizat la temperaturi de 8-12oC cu umiditatea relativă а aerului de 

45-65%. 

 

4.1.2. Indici de calitate şi evoluţia lor pe parcursul păstrării halvalei  

 Evaluarea senzoriala. A fost studiat impactul adaosului şrotului şi făinii de şrot asupra 

descriptorilor de calitate organoleptici a halvalei. Proprietăţile senzoriale ale halvalei au fost 
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Cel mai înalt punctaj ponderat a fost acordat halvalei din şrot cu granulozitatea 500 µm. 

Acesta a păstrat bine forma adecvată şi a avut culoare ireproşabilă, suprafaţă netedă, 

strălucitoare. Textura a fost compactă, omogenă, nesfărămicioasă, cu fermitate adecvată, iar 

culoarea (la suprafaţă şi în secţiune) naturală, uniformă. Mirosul a fost caracterizat ca plăcut, cu 

aromă bine exprimată. 

 Gustul a fost plăcut, fără gust străin cu nuanţă astrigentă abia perceptibilă. Celelalte 

probe au prezentat însuşiri specifice pozitive, dar mai slab conturate din cauza consistenţei 

neomogene, mirosului cu nuanţe de rînced, gustului relativ fad ori nespecific. După două luni de 

păstrare indicii de calitate au rămas practic neschimbaţi, iar la păstarea mai indelungată apare 

unui gust amărui, probabil provocat de oxidarea lipidelor din şrot (Anexa 5). 

Indicii fizico-chimici şi microbiologici. Indicii fizico-chimici a halvalei din şrot de miez 

de nuci sunt prezentaţi în tabelele 4.2-4.3. Valorile lor nu depăşesc limitele admisibile stipulate 

în DN. După indicii microbiologici halvaua nu poate fi păstrată mai mult de două luni. 
 

Tabelul 4.2. Indicii fizico-chimici ai halvalei din şrot de miez de nuci 

 
Indici 

Valoare 
Conform referinţelor 

normative 
Reală 

Umiditatea, % max. 4,0 3,8 ± 0,1 
Zaharuri reducătoare, % min. 20 19,5 ± 0,9 
Grasimi, % min. 
– pentu halva de nuci, arahide şi combinată; 

 
25,0 – 34,0 

 
26,0 ± 1,3 

Cenuşă totală (pentru toate tipurile de halva, cu 
excepţia celei de floare-soarelui), % min. 

 
1,9 

 
2,6 ± 0,1 

Cenuşă insolubilă în soluţie HCl de 10%, % max. 0,1 0,09 ± 0,01 
Masa pentru glazură Conform fişei tehnologice 

 

Valorile încărcăturii microbiologice a halvalei proaspete şi păstrate două luni de zile sunt 

prezentate în tabelul 4.3. Indicii microbiologici sunt factorii de bază pentru determinarea 

termenului de valabilitate a produselor. 

 Din datele prezentate se observă că după două luni de păstrare încărcătura 

microbiologică creşte considrerabil, dar nu depăşeşte valoarea stipulată în referinţele 

normative. Prin urmare, durata limită de păstrare a halvalei din şrot de nuci poate fi considerată 

cea de  două luni de zile. 
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Tabelul 4.3. Indicii microbiologici ai halvalei din şrot de miez de nuci 

Indici Valoarea 
Conform referinţelor 

normative 
Halva proaspătă Halva pastrată 2 

luni 
Microorganisme mezofile aerobe 
şi facultatic anaerobe,  
1 g produs 

1,0 * 104 1,0 * 103 1,5 * 103

Bacterii coliforme  
 0,01 g produs 

Nu se permite - - 

Fungi, 1 g produs 5,0 * 10 - - 
Nota: prezenta microorganismelor  patogene (inclusiv Salmonella) în 25 de g halva nu este 
admisă. 
 

Astfel cercetările efectuate au permis identificarea ingredientelor şi reţetelor, din care a 

rezultat halvaua cu caracteristici organoleptice, fizico-chimice şi microbiologice bine cotate şi cu 

valoare nutritiva înaltă. Prin urmare, utilizarea şrotului ca materie primă de bază pentru fabricarea 

halvalei este rezonabilă şi oportună, purtînd efect pozitiv asupra proprietăţilor tehnologice şi 

caracteristicilor fizico-chimice ale produsului nou obţinut. 

 

4.2. Tehnologia de obţinere a pandişpanului 

Semifabricatele din pandişpan servesc ca bază pentru mai multe produse de cofetărie. 

Aluatul de pandişpan se prezintă ca un sistem spongios, relativ instabil,  obţinut prin spumarea 

mecanică a albuşului de ou, zahăr şi făină. În baza reţetei clasice (metoda rece) au fost elaborate 

şapte probe de pandişpan: din făină de grîu (proba de referinţă) şi şrot (în proporţii diferite) 

(tabelul 4.4). 

Tabelul 4.4. Reţete de pandişpan suplimentate cu şrot de nuci  
 

Nr. 
reţetei 

Fă
in
ă 

 
 

Şr
ot

 
(5

00
 µ

m
) 

Şr
ot

 
(2

80
 µ

m
) 

Şr
ot

 
(1

80
 µ

m
) 

Z
ah
ăr

 

O
uă

 

V
an

ili
e 

 

1 250 - - - 250 24,5 1,5 
1/1

2 250 125 - - 125 24,5 1,5 
3 250 - 125 - 125 24,5 1,5 
4 250 - - 125 125 24,5 1,5 

3/1
5 250 62,5 - - 187,5 24,5 1,5 
6 250 - 62,5 - 187,5 24,5 1,5 
7 250 - - 62,5 187,5 24,5 1,5 

 

În toate cazurile o parte din zahăr a fost substituit cu şrot (în proporţie de 25 şi 50%) 

pentru a spori valoarea nutriţională a produselor finite.  
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4.2.2. Evoluţia calităţii pandişpanului în timpul depozitării 

Probele de pandişpan, după coacere şi răcire la temperatura camerei, au fost ambalate în 

peliculă de polietilenă şi păstrate la temperatura de 18 ± 5°C şi umiditatea relativă a aerului de 75%, 

conform standardelor în vigoare pentru astfel de produse. 

Evoluţia calităţii senzoriale. Evaluarea indicilor organoleptici a probelor de pandişpan a 

fost urmărită timp de opt zile, la intervale de două zile. După primele patru zile de păstrare nu au 

fost înregistrate modificări a indicilor organoleptici de calitate. Peste şase zile probele de 

pandişpan au avut un miros şi gust, deşi slab pronunţat, de produs stătut, iar peste opt zile acesta 

s-a intensificat, trecînd în miros şi gust netipic (tabelul 4.6). După opt zile de păstrare, gustul şi 

mirosul de alterat s-a intensificat, produsele devenind inacceptabile pentru  consum după zece 

zile de păstrare. 

 

Tabelul 4.6. Evoluţia indicilor organoleptici a probelor de pandişpan după opt zile de păstrare 

 

Indici 
organoleptici 

Probele de pandi şpan şi caracteristica indicilor organoleptici  

Proba de 
referinţă 

Cu adaos de făină 
grosieră de şrot 

Cu adaos de făină 
intermediară de 
şrot 

Cu adaos de 
făină fină de şrot 

Gust şi miros  Necaracteristic, 
cu miros străin 
 

Netipic, de 
produs alterat 

Netipic, de produs 
alterat 

Neplăcut, de 
produs stătut  

Aspect în 
secţiune 

Miezul 
neelastic, umed 

Miezul neelastic, 
umed, de culoare 
cafenie- brună 

Miezul poros, 
umed, elastic, 
cafeniu omogen 

Miezul poros, 
neelastic, umed, 
cafeniu-deschis, 
omogen 

 

Rezultatele examenului organoleptic a probelor în perioada de păstrare au demonstrat că 

termenul-limită de consum al pandişpanului cu adaos de făină de şrot este de opt zile. 

Evoluţia indicilor microbiologici. Cea mai frecventă formă de degradare microbiologică 

a preparatelor de patiserie, inclusiv a pandişpanului este mucegăirea. Mucegaiurile ce provoacă 

acastă alterare sunt multiple, dar cele mai frecvente sunt mucegaiurile din genul Penicillium. 

Acestea formează micotoxine, ce provoacă intoxicaţii alimentare cu consecinţe grave pentru 

sănătate. Evoluţia numărului de celule de Penicillium în perioada de păstrare a pandişpanului 

este prezentata în figura 4.9.  
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Figura 4.9. Evoluţia numărului de celule de Penicillium în perioada de păstrare a pandişpanului  

 

În proba-martor primele celule de Penicilium au apărut după a opta zi de păstrare, iar 

numărul lor a crescut vertiginos în următoarele zile, atingînd numărul critic de celule în a 12-a zi 

de păstrare. În pandişpanul cu făină de şrot contaminarea critică cu celule de Penicillium a fost 

atinsă dupa şase zile de păstrare.  

 

4.3. Tehnologia de obţinere a prăjiturilor „Macarons” 

Prăjiturile (fursecurile) „Macarons” sunt preparate de cofetărie, ce au o sructură 

granuloasă, crocante la exterior, moi în interior, forma rotundă cu diametrul cuprins între 3 şi 5 

cm. Fiind derivate ale prajiturilor „Meringue” (bezele), sunt pregătite din făină de migdale, zahăr 

şi ouă. Costul acestor fursecuri este mare din cauza preţului înalt al migdalelor (de cca două ori 

mai mare decît preţul miezului de nuci).  

Substituirea parţială a pudrei de migdale cu şrot de nuci ar putea asigura o oarece 

independenţa faţă de importurile costisitoare de midale şi o reducere a preţului prăjiturilor, fară a 

afecta esenţial valoarea nutritivă şi de consum a lor.  

Ţinînd cont de rezultatele prezentate mai sus (indicii de calitate ai pandişpanului), pentru 

elaborarea prăjiturilor „Macarons” a fost utilizată făină de şrot cu granulozitatea 180 μm şi 280 

μm, dar şi făină albită cu o granulozitate de 500 μm. Au fost încercate 7 reţete de bază, 

prezentate în tabelul 4.7. Diagrama de fabricare a prăjiturilor este prezentată figura 4.10. Gradul 

de substituire a pudrei de migdale cu şrot a fost de 25 şi 50%. 
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Tabelul 4.7. Reţetele prăjiturilor  „Macarons”  cu adaos de şrot 

Nr. 
reţ-
etei 

Denumirea şi cantitatea ingredientelor 
Făină  
de migdale 

Şrot 
280 µm 

Şrot 
180 µm 

Şrot albit 
500 µm 

Zahăr 
farin 

Albuş Zahăr Apă 

1 160 - -  170 120 160 50 
1/1 

2 80 80 - - 170 120 160 50 
3 80 - 80 - 170 120 160 50 
4 80 - - 80 170 120 160 50 

3/1 
5 120 40 - - 170 120 160 50 
6 120 - 40 - 170 120 160 50 
7 120 - - 40 170 120 160 50 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 4.10. Diagrama de fabricare a prăjiturilor „Macarons”   
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4.3.2. Evoluţia calităţii prăjiturilor în timpul depozitării 

Evoluţia calităţii senzoriale. Prăjiturile „Macarons” au fost păstrate în frigider la 

temperatura de 4 ± 7°C, conform recomandărilor de păstrare în vigoare.  

Evoluţia indicilor organoleptici ai probelor de prăjituri au fost urmarite timp de cinci zile. 

După patru zile, în toate probele de prăjituri, modificări a indicilor organoleptici nu au fost 

înregistrate (tabelul 4.9).  

Începînd cu ziua a cincea în probele de prăjituri FIŞ şi FFŞ - 50% gustul a devenit puţin 

amărui, iar suprafaţa crocantă -mai moale. În celelalte probe de prăjituri gustul a rămas intact şi 

doar crusta crocantă a devenit mai moale. În conformitate cu rezultatele examenului 

organoleptic al probelor de prăjituri în perioada de păstrare, termenul limită de consum pentru 

prăjituri este de patru zile. 

Tabelul 4.9. Indicii organoleptici a prăjiturilor după păstrare (cinci zile) 

 
 

Evoluţia indicilor microbiologici. Ca şi în cazul pandişpanului, pe parcursul perioadei de 

păstrare în probele de prăjituri a fost determinat numărul de celule de Penicillium. În primele trei 

zile de păstrare celule de mucegai nu au fost identificate. Începînd cu ziua a patra, în proba de 

prăjiruri din făină de şrot 50%, au apărut primele celule de Penicillium. În probele cu 25% de 

şrot apariţia microorganismelor a fost identificată începînd cu ziua a cincea (figura 4.12).  
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4.5. Concluzii  

1. Şrotului de nuci reprezintă un produs ce poate fi valorificat în tehnologia alimentară, 

inclusiv pentru ameliorarea calităţii nutritive şi lărgirea sortimentului de produse de cofetărie. 

Calitatea produselor de cofetărie elaborate (halva, pandişpan, prăjituri „Macarons”) este 

influiențată în mare parte de granulozitatea şrotului, ce are un impact semnificativ asupra 

caracteristicilor organoleptice şi fizico-chimice ale produselor. 

2. Au fost elaborate reţetele optimal şi tehnologia de obţinere a halvalei, pandişpanului şi 

prăjiturilor cu şrot de nuci cu caracteristici fizico-chimice, organoleptice şi microbiologice 

asemănătoare ori apropiate de cele ale produselor de referinţă respective.  

3. În baza evoluţiei indicilor organoleptici, fizico-chimici şi microbiologici la păstrare 

produselor elaborate au fost stabiliți termenii de valabilitate a lor, ce au constituit pentru halva 

două luni, pandişpan şase zile şi prăjiturile „Macarons” cinci zile. 
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CONCLUZII GENERALE  

 

1. Pentru prima dată au fost evaluate compoziţia chimică, proprietăţile tehnologice şi 

caracteristicile de promovare a şrotului de nuci Juglans regia L., au fost identificate o gamă 

de produse de cofetărie pentru sporirea valorii biologice cu adaos de şrot de nuci. 

2. Prin compararea compoziției chimice a miezului de nuci (soiurile  „Călăraşi” şi 

„Cogălniceanu”) şi a şrotului rezultat după extragerea la rece a uleiului s-a constatat o 

concentrare în şrot de pînă la 60% (raportat la substanța uscată) a conținutului de proteine, 

glucide, fibre alimentare, săruri minerale şi vitamine. Conținutul de lipide în şrot se situează 

în jurul valorii 38-40%, iar gradul de extragere a uleiului din nuci variază între 60 şi 70%.  

3. Principalele modificări ale calităţii şrotului la păstrare sunt hidroliza (creşterea indicelui de 

aciditate) şi oxidarea (creşterea indicelui de peroxid, formarea dienelor şi trienelor conjugate) 

grăsimilor, creşterea numărului total de microorganisme, urmate de degradarea proprietăţilor 

organoleptice. Valorile acestor modificări sunt determinate de condiţiile de păstrare 

(temperatură, umiditate, mod de condiţionare), minimale fiind la păstrarea şrotului în vid 

(absenţa oxigenului).  

4. Au fost identificate şi caracterizate fracţiile proteice, compoziţia în aminoacizi şi 

digestibilitatea proteinelor şrotului. Proteinele şrotului de nuci conţin toţi aminoacizii 

esenţiali, necesari pentru dezvoltarea şi metabolismul normal al organismului, iar 

digestibilitatea lor constituie 70,0-73,6%  

5. Au fost cuantificate caracteristicile cromatice ale şrotului de nuci în sistemul CIELAB şi 

realizate studii experimentale privind albirea cu peroxid de hidrogen. Prin analiza suprafeţelor 

de răspuns au fost stabilite efectele individuale şi interactive ale variabilelor de albire şi 

condiţiile de obţinere a şrotului cu profil cromatic optimal.  

6. Studiul proptietăţilor funcţionale a arătat ca şrotul de  nuci are bune capacităţi de hidratare, 

emulsionare şi spumare şi poate fi folosit în tehnologia alimentară nu numai ca ingridient 

nutritiv, ci şi ca agent funcţional.  

7. Au fost realizate studii experimentale privind obţinerea unor produse de cofetărie (halva, 

pandispan şi prăjitri „Macarons”) şi efectele induse de adaosul de şrot asupra performanțelor 

de calitate a lor. Testările la scară semiindustrială au demonstrat fezabilitatea tehnologică a 

produselor de cofetărie elaborate. 
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RECOMANDĂRI 

În baza cercetărilor efectuate şi rezultatelor obţinute se recomandă:  

 Pentru unităţile de alimentaţie publică: 

 parametrii tehologici de prelucrare tehnologică a şrotului din miez de nuci 

Juglans regia L.; 

 fişele tehnologice ale produselor de cofetărie. 

 Pentru laboratoarele unităţilor de alimentaţie publică: 

 tehnologia de fabricare a produselor de cofetărie cu utilizarea şrotului de nuci 

Juglans regia L.; 

  proiectul documentaţiei normativ tehnice. 

 Pentru laboratoarele de patiserie-cofetărie ale unităţilor de alimentaţie publică:  

 tehnologia de fabricare a unui sortiment de halva, pandişpan şi prăjituri 

„Macarons” cu utilizarea şrotului din miez de nuci Juglans regia L.; 

 proiectele documentaţiei normativ-tehnice pentru ele. 
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ANEXA 1 
Cromatrografia prin schimb de ioni ai aminoacizilor miezului de nuci Juglans regia 

L. prin cromatografie de schimb ionic 
 

 
 
Frigura A.1.1. Analiza aminoacizilor miezului de nuci Juglans regia L. prin cromatografie de 
schimb ionic 
 

 
 
Frigura A.1.2. Analiza aminoacizilor şrotului de nuci Juglans regia L. prin cromatografie de 
schimb ionic 
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ANEXA 2 
Efectul albirii prezentate în 3D 

 
Efectul albirii prezentate în 3D conform valorii a 

 
 

Frigura A.2.1. Suprafață de răspuns 3D a valorii a în funcţie de concentraţia H2O2 şi 
raportul şrot: mediu de albire 

 

 
 

Frigura A.2.2. Suprafață de răspuns 3D a valorii a in funcţie  de pH şi  
raportul şrot: mediu  

 
 

Frigura A.2.3. Suprafață de răspuns 3D a valorii a în funcţie  de  pH şi concentraţia H2O2 
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Efectul albirii prezentate în 3D conform valorii b 

 
 

Frigura A.2.4. Suprafață de răspuns 3D a valorii b in funcţie de concentraţia H2O2 şi 

raportul şrot: mediu de albire 

 
 

Frigura A.2.5. Suprafață de răspuns 3D a valorii b in funcţie de pH şi raportul şrot:mediu 
de albire 

 
 
 

Frigura A.2.6. Suprafață de răspuns 3D a valorii a în funcţie de pH şi concentraţia H2O2 
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Efectul albirii prezentate în 3D conform valorii BI 

 
Frigura A.2.7. Suprafață de răspuns 3D, cu variabilele de H2O2 %, masă, % conform BI 

 

 
Frigura A.2.8. Suprafața de răspuns 3D a valorii indicelui de bunificare BI în functie de 

pH şi raportul şrot: mediu de albire 

 

 
Frigura A.2.9. Suprafața de răspuns 3D a indicelui de bunificare BI în funcţie de pH şi 

concentraţia H2O2 
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ANEXA 3 
 Certificat de testare a tehnologiei de elaborare a produselor de cofetarie 

 
 Certificat de testare a tehnologiei de elaborare a halvalei din miez de nuci, 

pandişpanului şi prăjiturilor „Macarons” cu utilizarea şrotului din miez de nuci Juglans regia L. 

la scară semiindustrială a tehnologiei de obţinere a produselor de cofetărie  

 

1. Halva din miez de nuci Juglans regia L. 

  2. Prăjituri „Macarons” cu şrot din miez de nuci Juglans regia L. 

  3. Pandişpan cu şrot din miez de nuci Juglans regia L. 

 
Noi, subsemnaţi: 
 
Preşedinte al comisiei: Lisnic Galina, director  
 
Membrii comisiei: 

1. Baranovschii Aliona – şef secţie producere; 

2. Zorilă Zinaida – tehnolog; 

3. Postolachi Antonina – şef secţie; 

4. Deseatnicov Olga – dr. prof. univ., şef, catedra, Tehnologia şi Organizarea Alimentaţiei 

Publice, Universitatea Tehnică a Moldovei. 

5. Grosu Carolina, lector superior, catedra Tehnologia şi Organizarea Alimentaţiei 

Publice, Universitatea Tehnică a Moldovei. 

Prin actualul act, confirmăm că produsele respective ( – Halva din miez de nuci (în 
sortiment), prăjituri „Macarons” (variante) şi pandişpan (variante)) –, elaborate în cadrul 
Universităţii Tehnice a Moldovei, au fost realizate şi testate (la nivel experimental), în secţia de 
cofetărie-patiserie a ÎI „Lisnic Galina”. 

Testările au fost efectuate în perioada 10-20 mai 2015, în conformitate cu documentaţia 
normativ tehnică (proiect) pentru halva, pandişpan şi prăjituri „Macarons” cu utilizarea şrotului 
din miez de nuci Juglans regia L. 

Tenologia de obţinere a halvalei este simplă, fără utilizarea agentului de spumare, 

componentele de bază sunt şrotul, zahărul şi apa, fiind un avantaj pentru produsul finit prin 

evidenţierea culorii, mirosului şi gustului. 
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ANEXA 4 
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ANEXA 6 

 
 
 
STANDARDUL FIRMEI (proiect) SF 

 

 

 

 
 

 

 

HALVA DIN ŞROT DE NUCI 
 

 

 

APROB 

 

COORDONATOR 

Ministerul Sănătăţii al RM 

Centrul Naţional de Sănătate Publică 

 

 

 

 

COORDONAT 

MINISTERUL AGRICULTURIII ŞI  

INDUSTRIEI ALIMENTARE AL RM 
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PREAMBUL 

 
Prezentul standard al firmei este elaborat pentru prima dată se referă la produse de 

cofetărie din şrot de nuci (Halva din şrot de nuci) şi stabileşte condiţiile de calitate şi 

inofensivitate, ambalare, etichetare, reguli de recepţie, metode de încerce, transport şi depozitare. 

Prezentul standard al firmei este elaborat pe baza consultării următoarelor documente: 

CBP 1-9:2007. Principiile şi metodologia standardizării. Modul de elaborare a standardelor de 

firmă. Norme privind etichetarea produselor alimentare, aprobate prin HG RM nr. 996 din 

20.08.2003; 

• Regulamentul sanitar privind contaminanţii din produse alimentare, aprobat prin HG nr. 

520 din 22.06.2010 (MO nr.108-109 din 29.06 2010); 

• HG nr. 775 din 03.07.2007  cu privire la aprobarea Reglamentării tehnice pentru 

„produsele de panificaţie şi paste făinoase”, publicat: 20.07.2007 în Monitorul Oficial 

nr. 103-106, art. Nr. 822 

 

1. Domeniul de aplice  

1.1. Prezentul standard al firmei se referă la halva din miez şi şrot de nuci, destinată a fi 

comercializată, precum şi pentru a fi prelucrată de către întreprinderile industriale şi 

întreprinderile de alimentaţie publică pentru prepararea diferiţelor produse alimentare. 

 

2. Referinţe  

SM 1-19:1999 Principiile şi metodologia standardizării. Elaborarea, coordonarea şi aprobarea 
descrierilor tehnice, instrucţiunilor tehnologice şi reţetelor. 

GOST 1341-97 Pergament vegetal. Condiţii tehnice. 

GOST 1760-86 Hîrtie pergaminată. Condiţii tehnice. 

GOST 2874-82 Apă potabilă. Cerinţe igienice şi controlul calităţii. 

GOST 5899-85  Produse de cofetărie. Metode de determinare a fracţiei masice de grăsime. 

GOST 5900-73 Produse de cofetărie. Metode de determinare a umidităţii şi substanţelor uscate. 

GOST 5903-89 Produse de cofetărie. Metode de determinare a zahărului. 

GOST 5901-87 Produse de cofetărie. Metoda de determinare a fracţiei masice de cenuşă şi 
impurităţi metalomagnetice. 

GOST 5897-90 Produse de cofetărie. Metode de determinare a caracteristicilor organoleptice de 
calitate, dimensiunilor, masei netă şi părţilor componente 
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GOST 10444.2-94 Produse alimentare. Metode de identifice şi determinare cantitativă a 
Staphylococcus aureus. 

GOST 22-94 Zahăr rafinat. Condiţii tehnice. 

GOST 16599-71  Vanilină. Condiţii tehnice. 

GOST 10354-82 Peliculă de polietilenă. Condiţii tehnice. 

GOST 10444.8 –88  Produse alimentare. Metoda de determinare a Bacillus cereus.  

GOST 10444.12-88  Produse alimentare. Metoda de determinare a drojdiilor şi ciupercilor de 
mucegai.  

GOST 13512-91  Lăzi din carton pentru produse de cofetărie. Condiţii tehnice. 

GOST 14192-96  Marcea încărcăturilor. 

GOST  26668-85 Produse alimentare şi gustative. Metode de prelevare a probelor pentru analize 
microbiologice. 

GOST  26669-85 Produse alimentare şi gustative. Pregătirea probelor pentru analize 
microbiologice. 

GOST 26927-86 Materii prime şi produse alimentare. Metode de determinare a mercurului.  

GOST 26929-94 Materii prime şi produse alimentare. Pregătirea probelor. Mineralizarea pentru 
determinarea conţinutului de elemente toxice. 

GOST 26930-86 Materii prime şi produse alimentare. Metoda de determinare a arsenului. 

GOST 26931-86 Materii prime şi produse alimentare. Metode de determinare a cuprului.   

GOST 26932-86 Materii prime şi produse alimentare. Metode de determinare a plumbului. 

GOST 26933-86 Materii prime şi produse alimentare. Metode de determinare a cadmiului.                          

GOST 26934-86 Materii prime şi produse alimentare. Metodă de determinare  a zincului. 

GOST 30518-97  Produse alimentare. Metode de relevare şi determinare a numărului de bacterii 
coliforme. 

GOST 30519-97 Produse alimentare. Metodă de identifice a bacteriilor de genul Salmonella 

GOST 30711 – 2001 Produse alimentare. Metode de identifice şi determinare a conţinutului de 
aflatoxine B1 şi M1. 

PG 29-02-98-99 Evaluarea organoleptică a calităţii produselor alimentare şi alcoolice.  

Normele privind etichetarea produselor alimentare, aprobate prin Hotărîrea Guvernului 
Republicii Moldova, nr. 996 din 20 august 2003 
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San PiN 2.3.2.560-96 Cerinţe igienice privind calitatea şi inofensivitatea materiei prime 
alimentare şi produselor alimentare, aprobate de Comitetul Sanitaro-epidemiologic de Stat al 
Federaţiei Ruse din 24.10.96 cu nr. 27 şi ratificate de Ministerul Sănătăţii al Republicii Moldova, 
ordinul nr. 03-00 din 6.08.2001. 

Norme şi reguli sanitare privind aditivii alimentary, nr. 06.10.3.46 din 17.12.2001, aprobate de 
Ministerul Sănătăţii al Republicii Moldova.  

 
3. Clasifice, notare 

Se admite folosirea diferitor ingrediente gustative (cacao, ciocolată sau cu fructe 

zaharisite). Pentru halvaua cu ingrediente gustative se admite completarea denumirii după cum 

urmeaza: Halva din şrot de nuci cu cacao, cu adaos de fructe uscate - denumirea „Halva din şrot 

de nuci cu fructe uscate". 

 

4. Cerinte tehnice de calitate şi inofensivitate 

Halvaua din şrot de nuci trebuie să corespundă cerinţelor Reglementării tehnice produse 

de cofetărie, HG, nr. 204 din 11.03.2009,  prezentului standard de firma şi să fie fabricată 

conform reţetei şi instrucţiunii tehnologice, respectînd regulile şi normele sanitare în vigoare. 

4.1. Indicatorii organoleptici ai produsului trebuie să corespundă cerinţelor stabilite în tabelul 
A.6.4.1. 
 

Tabelul A.6.4.1. Indicatorii organoleptici ai halvalei din şrot de nuci 
 

Denumirea 
indicatorului 

Condiţii admise 

Aspect  Exterior-potrivit de unsuros, interior-structură fibroasă, fină şi 
uniformă 

Gust, miros Caracteristic produsului, gust dulce, plăcut; miros plăcut; fără gust 
străin de amar, acru; fără miros de mucegăit sau alte produse străine 

Culoare Gălbuie pînă la cafeniu deschis, marmorată sau 
uniform brună în cazul halvalei cu adaosuri (ciocolată, cacao etc.) 

Consistenţă Uşor zaharisită, masa slab unsuroasă, prin tăiere nu se 
fărîmiţează 

 
 

4.2. Indicatorii fizico-chimici ai halvalei din şrot de nuci trebuie să corespundă cerinţelor 

stabilite în tabelul A.6.4.2. 
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Tabelul A.6.4.2. Indicatorii fizico-chimici ai  halvalei din şrot de nuci 

 

Denumirea indicatorului Valoarea indicatorului
Umiditate, % max. 3,8 
Zaharuri reducătoare, % min. 19,5 
Grasimi, % min. 19,0 

Cenuşă totala , % min. 2,6 
Cenuşă insolubilă în soluţie HCl de 10%, % max. 0,09 
Masa pentru glazură Conform fişei tehnologice 
 

4.3. Indicatorii microbiologici ai halvalei din şrot de nuci trebuie să corespundă cerinţelor 

stabilite în tabelul A.6.4.3. 

Tabelul  A.6.4.3. Indicatorii microbiologici  a  halvalei din şrot de nuci 

 

Denumirea indicatorului Valoarea indicatorului 

Microorganisme mezofile aerobe şi faculativ anaerobe,  UFC/g, 
max 

1 * 104 

Bacterii coliforme în 0,01 g de produs Nu se admit 

Mucegaiuri UFC/g, max. 5,0 * 10 

 

4.4. După conţinutul de elemente toxice halavaua trebuie să corespundă cerinţelor stabilite în 

tabelul A.6.4.4.  

 Tabelul A.6.4.4. Limitele admisibele de elemente toxice în halvaua din srot de nuci 

 

Elemente toxice Limite admisibile, mg/kg, max. 

Pb 1 
Cadmiu 0,1 
Cupru 15,0 
Zinc 30 
Mercur 0,01 
Arsen 0,3 
 
 
5. Etichetarea (marcarea) 
 
5.1 Marcea ambalajelor de desfacere trebuie să corespundă cerinţelor Legii Republicii Moldova 

cu privire la produsele alimentare, prezentului standard al firmei, Normelor privind etichetarea 

produselor alimentare, normelor şi regulilor sanitare nr. 06.10.3.46, San PiN 2.3.2.560, SM 196.  

5.2 Pe fiece ambalaj de desfacere cu produs trebuie să fie aplicată următoarea informaţie:  

- inscripţia „Fabricat în Moldova”;  
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- denumirea, marca, adresa, telefonul întreprinderii producătoare;  

- informaţia cu privire la certifice;  

- denumirea produsului şi fracţia masică de grăsime;  

- masa netă a produsului, g;  

- lista ingredientelor (inclusiv umplutura de fructe şi pomuşoare, cereale şi toţi aditivii alimentari 

ce sunt părţi componente ale umpluturilor de fructe şi pomuşoare);  

- informaţia privind valoarea nutritivă şi energetică pentru 100 g de produs;  

- data fabricării (ziua, luna);  

- termenul de valabilitate sau data limită de consum;  

- temperatura de păstrare.  

Nu se admite aplicarea informaţiei ce conferă produsului proprietăţi curative sau 

profilactice fără acordulul Serviciului de stat de supraveghere a sănătăţii publice al Republicii 

Moldova. Informaţia se aplică cu vopsea tipografică nelavabilă, autorizată pentru utilizare de 

Serviciul de stat de supraveghere a sănătăţii publice al Republicii Moldova.  

5.3 Pe fiece unitate de ambalaj de transport cu produs în ambalaj de desfacere pe partea laterală a 

lăzii de carton se aplică următoarea informaţie:  

- inscripţia „Fabricat în Moldova”;  

- denumirea, marca, adresa, telefonul întreprinderii producătoare;  

- informaţia cu privire la certifice;  

- denumirea produsului şi fracţia masică de grăsime;  

- masa netă a unui ambalaj de desfacere, g;  

- numărul ambalajelor de desfacere cu produs;  

- data fabricării (ziua, luna);  

- temperatura de păstrare, termenul de valabilitate a produsului.  

5.4 Pe ambalajul de transport se aplică simbolul de avertizare: Încărcătură fragilă, atenţie",  „a se 

păstra la loc uscat”, conform GOST 14192. 

 
6. Ambalarea  

6.1 Halvaua se livrează ambalată conform DN în vigoare, cu masa netă de pînă la 200 g, sau în 

cutii de carton, cu masa netă pînă la 1,5 kg,  sau alte materiale conform DN de produs în vigoare, 

sau provenite din import şi autorizate pentru utilizare în industria alimentară de Serviciul de stat 

de supraveghere  sănătăţii publice al Republicii Moldova. 

6.2 Abaterile admisibile la masa netă a iaurtului în ambalajele de desfacere trebuie să corespundă 

tabelului A.6.6.1. 
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 Tabelul A.6.6.1. Conţinutul de elemente toxice în halvaua de nuci 
 

Cantitatea nominală a 
produsului de consum, g 

                             Limita abaterilor tolerate 
% g 

200 3 - 
200 2 4 
500 1 5 
1000 0,5 5 

 
6.3 Conservele / cutiile cu produsul se ambalează în lăzi metalice, polimerice sau de carton 

conform DN de produs în vigoare. Masa unei lăzi nu trebuie să depăşească 15 kg. Lăzile de 

carton se încleie cu bandă lipicioasă pe suport de hîrtie sau polimerică conform DN de produs în 

vigoare sau provenite din import şi autorizate pentru utilizare de Serviciul de stat de 

supraveghere a sănătăţii publice al Republicii Moldova. 

 

7. Reguli de verifice a calităţii 

Extragerea şi pregătirea probelor pentru analize se efectuază după ГОСТ 5904. Pregătirea 

probelor pentru determinarea elementelor toxice se realizează după ГОСТ 26929, iar pentru 

analizele microbiologice – după ГОСТ 26670. 

 
7.1 Metode de verifice :  

 
- Indicatorii organoleptici – după ГОСТ 5897; 
- Conţinutul de substanţă uscată –  după ГОСТ 12570; 
- Conţinutul de cenusă – după ГОСТ 12574; 
- Conţinutul de grăsimi –  după ГОСТ 13496 ; 
- Conţinutul de plumb – după  ГОСТ 26932, ГОСТ 30178 ori ГОСТ Р 51301; 
- Conţinutul de arseniu – după ГОСТ 26930; 
- Conţinutul de cadmiu – după ГОСТ 26933, ГОСТ 30178 ori ГОСТ Р 51301; 
- Conţinutul de mercur –   după ГОСТ 26927; 
- Conţinutul de micotoxine – după ГОСТ 30711; 
- Indicatorii microbiologici – după ГОСТ 26968. 
 

8. Reguli pentru transport şi depozitare  

8.1 Transportul produsului se efectuează în camioane,  în cutii de scîndură sau din placaj 

conform GOST 24597, GOST 26663. Mijloacele de transport trebuie să deţină paşaport sanitar.  

8.2 Produsul se păstrează în spaţii curate, bine ventilate neinfestate cu dăunători, la o temperatură 

de 18 +/- 3°C şi o umiditate relativă de 70%, maximum de 45%  din momentul finisării 

procesului tehnologic.  
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ANEXA 7 
 
 
 
 
STANDARDUL FIRMEI (proiect) SF 
 
 
 
 
PANDIŞPAN CU FĂINĂ DE ŞROT 
 
 
 
 
 
 
 
APROB 
 
 
 
 
 
COORDONATOR 

Ministerul Sănătăţii al RM 

Centrul Naţional de Sănătate Publică 

 

 

 

 

COORDONAT 

MINISTERUL AGRICULTURII ŞI  

INDUSTRIEI ALIMENTARE AL RM 
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PREAMBUL 

 
Prezentul standard al firmei este elaborat pentru prima dată şi se referă la produsele de 

cofetărie (pandişpan cu făină de şrot de nuci),  stabileşte condiţiile de calitate şi inofensivitate, 

ambalare, etichetare, reguli de recepţie, metode de încerce, transport şi depozitare. 

 

Prezentul standard al firmei este elaborat pe baza consultării următoarelor documente: 

• CBP 1-9:2007. Principiile şi metodologia standardizării. Modul de elaborare a 

standardelor de firmă. 

• Norme privind etichetarea produselor alimentare, aprobate prin HG RM nr. 996 din 

20.08.2003; 

• Regulamentul sanitar privind contaminanţii din produse alimentare, aprobat prin HG nr. 

520 din 22.06.2010 (MO nr.108-109 din 29.06 2010); 

• Reglamentarea tehnică făina, grişul şi tărîţa de cereale, aprobată prin HG nr. 68 din 

29.01.2009 Monitorul Oficial, nr. 23-26 din 06.02.2009; 

• HG nr. 775 din 03.07.2007  cu privire la aprobarea Reglamentării tehnice „Produse de 

panificaţie şi paste făinoase”, publicat: în Monitorul Oficial, 20.07.2007  nr.103-106, art. 

nr. 822. 

 

1. Domeniul de aplice 

1.1 Prezentele prescripţii tehnice se referă la pandişpan  cu făină de şrot de nuci,  cu sau fără 

adaos de aditivi alimentari, destinat realizării prin comercializare şi prin intermediul sistemului 

de alimentaţie publică. 

2. Referinţe 

SM 1-19:1999 Principiile şi metodologia standardizării. Elaborarea, coordonarea şi aprobarea 
descrierilor tehnice, instrucţiunilor tehnologice şi reţetelor. 

SM 89:1996  Avicultura. Ouă de găină pentru consum alimentar. Condiţii tehnice.  

GOST 1341-97 Pergament vegetal. Condiţii tehnice. 

GOST 1760-86 Hîrtie pergaminată. Condiţii tehnice. 

GOST 2874-82 Apă potabilă. Cerinţe igienice şi controlul calităţii. 

GOST 5899-85  Produse de cofetărie. Metode de determinare a fracţiei masice de grăsime. 
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GOST 5900-73 Produse de cofetărie. Metode de determinare a umidităţii şi substanţelor uscate. 

GOST 5903-89 Produse de cofetărie. Metode de determinare a zahărului. 

GOST 5901-87 Produse de cofetărie. Metoda de determinare a fracţiei masice de cenuşă şi 
impurităţi metalomagnetice. 

GOST 10114-80 Produse de cofetărie de panificaţie. Metoda de determinare a gradului de 
hidratare. 

GOST 5897-90 Produse de cofetărie. Metode de determinare a caracteristicilor organoleptice de 
calitate, dimensiunilor, masei netă şi părţilor componente. 

GOST 10444.2-94 Produse alimentare. Metode de identifice  şi determinare cantitativă a 
Staphylococcus aureus. 

GOST 10444.15-94  Produse alimentare. Metode de determinare a numărului de microorganisme 
mezofile aerobe si facultativ anaerobe.  

GOST 22-94 Zahăr rafinat. Condiţii tehnice. 

GOST 16599-71  Vanilină. Condiţii tehnice. 

GOST 10354-82 Peliculă de polietilenă. Condiţii tehnice. 

GOST 10444.8 –88  Produse alimentare. Metodă de determinare a Bacillus cereus.  

GOST 10444.12-88  Produse alimentare. Metodă de determinare a drojdiilor şi ciupercilor de 
mucegai. 

GOST 13512-91  Lăzi din carton ondulat pentru produse de cofetărie. Condiţii tehnice. 

GOST 14192-96  Marcea încărcăturilor. 

GOST  26668-85 Produse alimentare şi gustative. Metode de prelevare a probelor pentru analize 
microbiologice. 

GOST  26669-85 Produse alimentare şi gustative. Pregătirea probelor pentru analize 
microbiologice. 

GOST 26927-86 Materii prime şi produse alimentare. Metode de determinare a mercurului.  

GOST 26929-94 Materii prime şi produse alimentare. Pregatirea probelor. Mineralizarea pentru 
determinarea conţinutului de elemente toxice. 

GOST 26930-86 Materii prime şi produse alimentare. Metodă de determinare a arsenului. 

GOST 26931-86 Materii prime şi produse alimentare. Metode de determinare a cuprului.   

GOST 26932-86 Materii prime şi produse alimentare. Metode de determinare a plumbului  

GOST 26933-86 Materii prime şi produse alimentare. Metode de determinare a cadmiului.                          
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GOST 26934-86 Materii prime şi produse alimentare. Metodă de determinare  a zincului. 

GOST 30518-97  Produse alimentare. Metode de relevare şi determinare a numărului de bacterii 
coliforme. 

GOST 30519-97 Produse alimentare. Metoda de relevare a bacteriilor de genul Salmonella. 

GOST 30711-2001 Produse alimentare. Metode de relevare şi determinare a conţinutului de 
aflatoxine B1 şi M1. 

PG 29-02-98-99 Evaluarea organoleptică a calităţii produselor alimentare şi alcoolice.  

Normele privind etichetarea produselor alimentare, aprobate prin Hotărîrea Guvernului 
Republicii Moldova, nr. 996 din 20 august 2003. 

San PiN 2.3.2.560-96 Cerinţe igienice privind calitatea şi inofensivitatea materiei prime 

alimentare şi produselor alimentare, aprobate de Comitetul Sanitaro-epidemiologic de Stat al 

Federaţiei Ruse din 24.10.96 cu nr. 27 şi ratificate de Ministerul Sănătăţii al Republicii Moldova 

prin ordinul nr. 03-00 din 6.08.2001. 

San PiN 2.3.4.545-96 Reguli şi norme sanitare. Producerea piinii, produselor de panificaţie şi de 

cofetărie, aprobate prin Hotărоrea Comitetului de Stat de Supraveghere sanitară a Rusiei, nr 20 

din 25.09.96 şi ratificate de Ministerul Sănătăţii al Republicii Moldova, prin ordinul nr. 03-00 

din 6.08.2001. 

MU 4082-90 Indicaţii metodice pentru depistarea, identificarea şi determinarea conţinutului de 

aflatoxină în materia primă de uz alimentar şi produsele alimentare prin metoda cromatografică 

în stare lichidă, aprobate de Ministerul Sănătăţii al URSS la 20.03.86 şi ratificate de Ministerul 

Sănătăţii al Republicii Moldova la 02.07.92 cu ordinul nr. 232  

3. Clasifice, notare 

Blatul de pandişpan  se fabrică fără aditivi alimentari. Pentru pandişpanul cu suplimente 

nutritionale se admite completarea denumirii după cum urmeaza: Pandişpan cu  şrot de nuci. 

Pandişpanului  pot fi atribuite, în corespundere cu Normele privind etichetarea produselor 

alimentare, denumirile individuale ale firmei cu indicea lor în instrucţiunea tehnologică, reţete şi 

pe eticheta. 

 

4. Cerinţe tehnice de calitate şi inofensivitate 

Pandişpanul trebuie să corespundă prevederilor prezentelor prescripţii tehnice şi să fie 

fabricat conform reţetelor instrucţiunilor tehnologice în vigoare, elaborate şi aprobate conform SM 

1-19 şi GOST 15.015 cu respectarea regulilor sanitare San PiN 2.3.4.545. 
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4.1. Indicatorii organoleptici ai produsului trebuie să corespundă cerintelor stabilite în tabelul 
A.7.4.1. 
 

Tabelul A.7.4.1. Caracteristica şi condiţiile de admisibilitate a pandişpanului din şrot de nuci 

Denumirea 
indicatorului 

Condiţii admise 

Forma   Forma blatului de pandişpan poate fi rotundă, ovală sau pătrată.  Înălţimea 
30-40 mm 

Suprafaţa Netedă, uniformă. Coaja subţire 
Culoarea  Cafenie-închisă 
Gustul şi 
mirosul  

Aroma fină,  plăcută de nuci pronunţată 

Aspectul în 
secţiune  

Miezul poros, elastic, de culoare cafenie-aurie 
 

 

4.2. Indicatorii fizico-chimici ai pandişpanului din şrot de nuci trebuie să corespundă cerinţelor 

stabilite în tabelul A.7.4.2. 

Tabelul A7.4.2. Indicatorii fizico-chimici a  pandişpanului din şrot de nuci 

 

Denumirea indicatorilor Valoarea indicatorului 

Umiditatea, % max. 22,0 

Fracţia masică de zahăr, (după 
zaharoză), %/s, max.  

31,0  

Fracţia masică de lipide, %/s.u., min. 31,105 

 

4.3. După conţinutul de elemente toxice a pandişpanului trebuie să corespundă cerinţelor stabilite 

în tabelul A.7.4.3.  

 Tabelul A.7.4.3. Limitele admisibele de elemente toxice ale pandişpanului din şrot de 

nuci 

 

Denumirea indicelui Limite admisibile, mg/kg, max. 

-Plumb 0,5 

 Cadmiu 0,1 

Arsen 0,3 

Mercur 0,02 

Cupru 10,0 

Zinc 30,0 
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4.4. Indicatorii microbiologici a pandişpanului din şrot de nuci trebuie să corespundă cerinţelor 

stabilite în tabelul A.7.4.4. 

Tabelul  A.7.4.4. Indicatorii microbiologici  ai  pandişpanului din şrot de nuci 

  

Denumirea indicatorilor Valoarea indicatorului 

Microorganisme mezofile aerobe şi facultativ anaerobe, 
UFC la    1,0 g, max. 

5,0 x 104 

Bacterii coliforme, la 1,0 g Nu se admit 

Microorganisme patogene, inclusiv Salmonella la 25,0 g Nu se admit 

Mucegai, UFC la 1,0 g, max. 5,0 x 10 

B. cereus, la 0,1 g de produs, max. Nu se admit 

 

5. Etichetarea (marcarea) 

5.1 Marcea ambalajelor de desfacere trebuie să corespundă cerinţelor Legii Republicii Moldova 

privitor la produsele alimentare, prezentului standard al firmei, Normelor privind etichetarea 

produselor alimentare, normelor şi regulilor sanitare nr. 6.10.3.46, San PiN 2.3.2.560, SM 196.  

5.2 Pe fiece ambalaj de desfacere cu produs trebuie să fie aplicată următoarea informaţie:  

- inscripţia „Fabricat în Moldova”;  

- denumirea, marca, adresa, telefonul întreprinderii producătoare;  

- informaţia cu privire la certifice;  

- denumirea produsului şi fracţia masică de grăsime;  

- masa netă a produsului, g;  

- lista ingredientelor (inclusiv umplutura de fructe şi pomuşoare, cereale şi toţi aditivii alimentari 

ce sunt părţi componente ale umpluturilor de fructe şi pomuşoare);  

- informaţia privind valoarea nutritivă şi energetică pentru 100 g de produs;  

- data fabricării (ziua, luna);  

- termenul de valabilitate sau data limită de consum;  

- temperatura de păstrare.  

Nu se admite aplicarea informaţiei ce conferă produsului proprietăţi curative sau 

profilactice fără acordul Serviciului de stat de supraveghere a sănătăţii publice al Republicii 

Moldova. Informaţia se aplică cu vopsea tipografică nelavabilă, autorizată pentru utilizare de 

Serviciul de stat de supraveghere a sănătăţii publice al Republicii Moldova.  

5.3 Pe fiece unitate de ambalaj de transport cu produs în ambalaj de desfacere pe partea laterală a 

lăzii de carton se aplică următoarea informaţie:  

- inscripţia „Fabricat în Moldova”; 
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- denumirea, marca, adresa, telefonul întreprinderii producătoare;  

- informaţia cu privire la certifice;  

- denumirea produsului şi fracţia masică de grăsime;  

- masa netă a unui ambalaj de desfacere, g;  

- numărul ambalajelor de desfacere cu produs;  

- data fabricării (ziua, luna);  

- temperatura de păstrare, termenul de valabilitate a produsului.  

5.4 Pe ambalajul de transport se aplică simbolul de avertizare: „Încărcătura fragilă, atenţie",  „A 

se păstra la loc uscat” conform GOST 14192. 

6. Ambalarea 

6.1 Semifabricatul de pandişpan gata de consum se comercializează preambalat în pachete sau 

cutii din carton cu/sau  materiale polimere conform documentelor normative în vigoare. Se 

admite preambalarea în pungi din materiale polimere sau celuloză, în cazul în ce acestea nu 

conduc la modificări ale aspectului exterior. 

6.2 Blaturile de pandişpan comercializate cu bucata şi la cîntar se aşează într-un rînd în lăzi de 

carton de unică folosinţă, lăzi refolosite din material polimere, metal anticoroziv sau alte material 

conform documentelor normative în vigoare, cu masa netă pînă la 10 kg. Se admite aşezarea 

prăjiturilor neornate după coacere „pe o muchie” în lăzi maxim 100 unităţi în ladă. 

 6.3 Se admite preambalarea pandişpanului pentru consum în lăzi din carton ondulat conform 

GOST 13512, căptuşite cu pergament conform GOST 1341 sau hîrtie pergaminată conform 

GOST 1760. 

 6.4 Se admite pentru ambalare utilizarea altor tipuri de peliculă loturi, cutii din carton şi alte 

materiale de ambalaj, admise de Serviciul Sanitaro-Epidemiologic de Stat al Republicii Moldova 

pentru contactul cu produsele alimentare. 

6.5 Limitele tolerate de la masa netă pentru unele unităţi de ambalaj aparte trebuie să fie de max., %: 

-4 – pentru unităţile de ambalaj cu masa netă de la 200 pînă la 250 g; 

-2,5 –  pentru unităţile de ambalaj cu masa netă de la 251 pînă la 500 g; 

± 1,5 –  pentru unităţile de ambalaj cu masa netă de la 501 g pînă la 1000 g; 

± 1,0 – pentru unităţile de ambalaj cu masa netă peste 1000 g. 

 
7. Reguli pentru verificea  alităţii 

7.1 Regulile pentru verificea calităţii conform GOST 5667. Pandişpanul se fabrică în loturi. Lot 

se consideră cantitatea producţiei destinată controlului, de o singură denumire, ambalată într-un 

singur tip de ambalaj, cu aceeaşi dată de fabricaţie şi documentată, cu un singur certificat de 

calitate. 
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7.1 Metode de verifice  
- Indicatorii organoleptici – după ГОСТ 5897 ; 
- Conţinutul de substanţă uscată – după ГОСТ 12570; 
- Conţinutul de cenuşa – după ГОСТ 12574; 
- Conţinutul de grăsimi –  după ГОСТ 13496; 
- Conţinutul de plumb – după  ГОСТ 26932, ГОСТ 30178 sau ГОСТ Р 51301; 
- Conţinutul de arseniu – după ГОСТ 26930; 
- Conţinutul de cadmiu – după ГОСТ 26933, ГОСТ 30178 sau ГОСТ Р 51301; 
- Conţinutul de mercur –  după ГОСТ 26927; 
-Conţinutul de micotoxine- după ГОСТ 30711; 
- Indicatorii microbiologici – după ГОСТ 26968. 
 

8. Reguli pentru transport şi depozitare  

 
8.1 Blaturile de pandişpan gata pentru consum se transportă în conformitate cu regulile de 

transportare a încărcăturilor uşor alterabile. Mijloacele de transport trebuie să deţină paşaport 

sanitar. Transportarea, încărcea şi descărcea trebuie să se efectueze cu atenţie, fără lovituri şi 

zdruncinări. Nu se admite transportarea pandişpanului cu produse alimentare cu miros înţepător 

şi specific. 

8.2 Termenul de realizare prin comercializare a pandişpanului, maximum 24 de ore din 

momentul scoaterii din cuptor. La temperatura păstrării (18± 5)°C, umiditatea relativă a aerului 

de maxim 75%, termenul de păstrare –  maximum şase zile  pentru pandişpanul din făină de şrot. 
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ANEXA 8. 
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PREAMBUL 

 
Prezentul standard al firmei este elaborat pentru prima dată şi se referă la prăjituri 

„Macarons”, stabileşte condiţiile de calitate şi inofensivitate, ambalare, etichetare, reguli de 

recepţie, metode de încerce, transport şi depozitare. 

Prezentul standard al firmei este elaborat pe baza consultării următoarelor documente: 

• CBP 1-9:2007. Principiile şi metodologia standardizării. Modul de elaborare a 

standardelor de firmă ; 

• CODEX STAN 118-1981 (Standard for Foods for Special Dietary Use for Persons 

Intolerant to Gluten); 

• REGULAMENTUL (CE). privind compoziţia şi etichetarea produselor alimentare 

adecvate pentru persoanele cu intoleranţă la gluten, nr. 41/2009 Al comisiei, din 20 

ianuarie 2009; 

• Norme privind etichetarea produselor alimentare, aprobate prin H.G. Republicii 

Moldova,  nr. 996 din 20.08.2003; 

• Regulamentul sanitar privind contaminanţii din produse alimentare, aprobat prin HG 

nr. 520 din 22.06.2010 (MO, nr. 108-109 din 29.06 2010); 

• HG nr. 1469  din  30.12.2004 cu privire la aprobarea Nomenclatorului produselor din 

domeniul reglementat, supuse certificării conformităţii obligatorii, publicat în 

Monitorul Oficial al Republicii Moldova, nr. 1-4/14 din 7.01.2005. 

 

1. Domeniul de aplicare  

Prezentele prescripţii tehnice se referă la prăjiturile „Macarons” fără aditivi alimentari, 

destinaţi realizării prin comercializare şi prin intermediul sistemului de alimentaţie publică. 

2. Referinţe 

SM 1-19:1999 Principiile şi metodologia standardizării. Elaborarea, coordonarea şi aprobarea 
descrierilor tehnice, instrucţiunilor tehnologice şi reţetelor. 

SM 89:1996  Avicultura. Ouă de găină pentru consum alimentar. Condiţii tehnice.  

SM 196:1999 Produse alimentare. Informaţie pentru consumator. Condiţii generale. 

GOST 1760-86 Hîrtie pergaminată. Condiţii tehnice. 

GOST 2874-82 Apă potabilă. Cerinţe igienice şi controlul calităţii. 
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GOST 5899-85  Produse de cofetărie. Metode de determinare a fracţiei masice de grăsime. 

GOST 5900-73 Produse de cofetărie. Metode de determinare a umidităţii şi substanţelor uscat. 

GOST 5903-89 Produse de cofetărie.Metode de determinare a zahărului. 

GOST 5901-87 Produse de cofetărie.Metodă de determinare a fracţiei masice de cenuşă şi 
impurităţi metalomagnetice. 

GOST 10114-80 Produse de cofetărie de panificaţie. Metodă de determinare a gradului de 
hidratare. 

GOST5898-87  Produse de cofetărie. Metode de determinare a alcalinităţii şi acidităţii. 

GOST 5897-90 Produse de cofetărie. Metode de determinare a caracteristicilor organoleptice de 
calitate, dimensiunilor, masei netă şi părţilor componente. 

GOST 10444.2-94 Produse alimentare. Metode de identifice şi determinare cantitativă a 
Staphylococcus aureus. 

GOST 10444.15-94  Produse alimentare. Metode de determinare a numărului de microorganisme 
mezofile aerobe şi facultativ anaerobe. 

GOST 22-94 Zahăr rafinat. Condiţii tehnice. 

GOST 10354-82 Peliculă de polietilenă. Condiţii tehnice. 

GOST 10444.8-88  Produse alimentare. Metodă de determinare a Bacillus cereus.  

GOST 10444.12-88  Produse alimentare. Metodă de determinare a drojdiilor şi ciupercilor de 
mucegai. 

GOST 13512-91 Lăzi din carton ondulat pentru produse de cofetărie. Condiţii tehnice. 

GOST 14192-96  Marcea încărcăturilor. 

GOST  26668-85 Produse alimentare şi gustative. Metode de prelevare a probelor pentru analize 
microbiologice 

GOST 26669-85 Produse alimentare şi de gust. Pregătirea probelor pentru analize 
microbiologice. 

GOST 26927-86 Materii prime şi produse alimentare. Metode de determinare a mercurului  

GOST 26929-94 Materii prime şi produse alimentare. Pregătirea probelor. Mineralizarea pentru 
determinarea conţinutului de elemente toxice. 

GOST 26930-86 Materii prime şi produse alimentare. Metodă de determinare a arseniului. 

GOST 26931-86 Materii prime şi produse alimentare. Metode de determinare a cuprului .  

GOST 26932-86 Materii prime şi produse alimentare. Metode de determinare a plumbului.  
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GOST 26933-86 Materii prime şi produse alimentare. Metode de determinare a cadmiului.                          

GOST 26934-86 Materii prime şi produse alimentare. Metodă de determinare  a zincului. 

GOST 30518-97  Produse alimentare. Metode de relevare şi determinare a numărului de bacterii 
coliforme. 

GOST 30519-97 Produse alimentare. Metodă de identifice a bacteriilor de genul Salmonella. 

GOST 30538-97  Produse alimentare. Determinarea elementelor toxice prin metoda de emisie 
atomică. 

GOST 30711 – 2001 Produse alimentare. Metode de identifice  şi determinare a conţinutului de 
aflatoxine B1 şi M1. 

PG 29-02-98-99 Evaluarea organoleptică a calităţii produselor alimentare şi alcoolice.  

Normele privind etichetarea produselor alimentare, aprobate prin Hotărîrea Guvernului 
Republicii Moldova, nr. 996 din 20 august 2003. 

San PiN 2.3.2.560-96 Cerinţe igienice privind calitatea şi inofensivitatea materiei prime 

alimentare şi produselor alimentare, aprobate de Comitetul Sanitaro-epidemiologic de Stat al 

Federaţiei Ruse din 24.10.96 cu nr. 27 şi ratificate de Ministerul Sănătăţii al Republicii Moldova, 

prin ordinul nr. 03-00 din 6.08.2001. 

San PiN 2.3.4.545-96 Reguli şi norme sanitare. Producerea piinii, produselor de panificaţie şi de 

cofetărie, aprobate prin Hotărоrea Comitetului de Stat de Supraveghere sanitară a Rusiei, nr 20 

din 25.09.96 şi ratificate de Ministerul Sănătăţii al Republicii Moldova, prin nr. 03-00 din 

6.08.2001. 

 
3. Clasifice, notare 

Prăjiturile „Macarons” cu făină de şrot pot fi atribuite, în corespundere cu Normele privind 

etichetarea produselor alimentare, denumirile individuale ale firmei cu indicea lor în 

instrucţiunea tehnologică, reţete şi pe eticheta. 

4. Cerinte tehnice de calitate şi inofensivitate 

4.1 Prăjiturile trebuie să corespundă prevederilor prezentelor prescripţii tehnice şi să fie fabricate 

conform reţetelor prezentate în anexa A şi instrucţiunilor tehnologice în vigoare, elaborate şi 

aprobate conform SM 1-19 şi GOST 15.015 cu respectarea regulilor sanitare San PiN 2.3.4.545. 

 
4.1.Indicatorii organoleptici ai produsului trebuie să corespundă cerinţelor stabilite în tabelul 
A.8.4.1. 
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Tabelul A.8.4.1. Indicatorii organoleptici ai prăjiturilor din şrot de nuci 
 

 
Denumirea 
indicatorului 

Conditii admise 

Forma   Forma rotundă, uniformă la suprafaţă. Marginile prăjiturilor deformate 
evidenţiat           

Suprafaţa Netedă, fără urme de arsuri, fără aglomerări de fărîmituri 
Se admite cu suprafaţa puţin catifelată 

Culoarea  Uniformă, cu nuanţă cenuşie specifică ingredientelor adăugate 
Gustul şi mirosul Plăcute, caracteristice produselor preparate fără gust şi miros străin. Miros şi 

gust pronunţat de nuci 

Aspectul în 
secţiune  

Crocante la suprafaţă, în secţiune cu porozitate uniformă, fără goluri şi 
aglomerări 

 

4.2. Indicatorii fizico-chimici  prăjiturilor din şrot de nuci trebuie să corespundă cerinţelor 

stabilite în tabelul A.8.4.2. 

 Tabelul A.8.4.2. Indicatorii fizico-chimici a  prăjiturilor din şrot de nuci 

Denumirea indicatorilor Valoarea indicatorului 

Umiditatea, % max 9,5 

Fracţia masică de cenuşă, insolubilă în 
soluţie de HCl cu fracţia masică de 10 % 

0,1 

 

 

4.3. După conţinutul de elemente toxice a prăjiturilor trebuie să corespundă cerinţelor stabilite în 

tabelul A.8.4.3.  

 Tabelul A.8.4.3. Limitele admisibele de elemente toxice a prăjiturilor din şrot de nuci 

 

Denumirea indicatorului Limite admisibile, mg/kg, max. 
  
Plumb 0,5 
Cadmiu 0,1 
Arsen 0,2 
Mercur 0,03 
Cupru 10,0 
Zinc 50,0 
Aflatoxină B1 0,005 
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4.3. Indicatorii microbiologici ai prăjiturilor din şrot de nuci trebuie să corespundă cerinţelor 

stabilite în tabelul A.8.4.4. 

 

Tabelul A.8.4.4. Indicatorii microbiologici  ai  prăjiturilor din şrot de nuci 

Denumirea indicatorului Valoarea indicatorului 

Microorganisme mezofile aerobe şi facultativ 
anaerobe, UFC la    1,0 g, max. 

5 x 103 

Bacterii coliforme, la 1,0 g Nu se admit 
Microorganisme patogene, inclusiv Salmonella la 
25,0 g 

 
Nu se admit 

Mucegai, UFC la 1,0 g, max. 50 
B. cereus, la 0,1 g de produs, max. Nu se admit 

 

5. Etichetare (marce) 
 
5.1 Marcea ambalajelor de desfacere trebuie să corespundă cerinţelor Legii Republicii Moldova 

cu privire la produsele alimentare, prezentului standard de firmă, Normelor privind etichetarea 

produselor alimentare, normelor şi regulilor sanitare nr. 06.10.3.46, San PiN 2.3.2.560, SM 196.  

5.2 Pe fiece ambalaj de desfacere cu produs trebuie să fie aplicată următoarea informaţie:  

- inscripţia „Fabricat în Moldova”;  

- denumirea, marca, adresa, telefonul întreprinderii producătoare;  

- informaţia cu privire la certifice;  

- denumirea produsului şi fracţia masică de grăsime;  

- masa netă a produsului, g;  

- lista ingredientelor (inclusiv umplutura de fructe şi pomuşoare, cereale şi toţi aditivii 

alimentari ce sunt părţi componente ale umpluturilor de fructe şi pomuşoare);  

- informaţia privind valoarea nutritivă şi energetică pentru 100 g de produs;  

- data fabricării (ziua, luna);  

- termenul de valabilitate sau data limită de consum;  

- temperatura de păstrare.  

Nu se admite aplicarea informaţiei ce conferă produsului proprietăţi curative sau 

profilactice fără acordul Serviciului de stat de supraveghere a sănătăţii publice al Republicii 

Moldova. Informaţia se aplică cu vopsea tipografică nelavabilă, autorizată pentru utilizare de 

Serviciul de stat de supraveghere a sănătăţii publice al „Fabricat în Moldova”; 

5.3 Pe fiece unitate de ambalaj de transport cu produs în ambalaj de desfacere pe partea laterală a 

lăzii de carton se aplică următoarea informaţie:  

- inscripţia „Fabricat în Moldova”; 
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- denumirea, marca, adresa, telefonul întreprinderii producătoare;  

- informaţia cu privire la certifice;  

- denumirea produsului şi fracţia masică de grăsime;  

- masa netă a unui ambalaj de desfacere, g;  

- numărul ambalajelor de desfacere cu produs;  

- data fabricării (ziua, luna);  

- temperatura de păstrare, termenul de valabilitate a produsului.  

5.4 Pe ambalajul de transport se aplică simbolul de avertizare: "Încărcătură fragilă, atenţie",  „A 

se păstra la loc uscat”, conform GOST 14192. 

 
6. Ambalarea  

6.1 Prăjirurile gata de consum se livrează preambalaţi în pachete sau cutii din materiale 

polimerice şi ambalate pe greutate. 

6.2 Prăjiturile se ambalează la diferite maşini de ambalare în peliculă de polietilenă conform 

GOST 10354, marca N sau în cutii din materiale polimerice cu masa netă pînă la 0,5 kg, cu 

ambalarea ulterioară în lăzi din carton conform GOST 13512. Masa netă a produsului în ladă nu 

trebuie să depăşească 15 kg. Pachetele trebuie să fie închise cu ajutorul clamelor, sudării termice 

sau prin ştampilare rece. 

6.3 Se admite preambalarea prăjiturilor gata pentru consum în lăzi din carton conform GOST 

13512, căptuşite cu pergament conform GOST 1341 sau hîrtie pergaminată conform GOST 

1760. Între rîndurile de prăjituri se pun fîşii de carton, iar între straturile orizontale de hîrtie de 

pergament. 

6.4 Se admite pentru ambalare utilizarea altor tipuri de peliculă loturi, cutii din carton şi alte 

materiale de ambalaj, admise de Serviciul Sanitaro-Epidemiologic de Stat al Republicii Moldova 

pentru contact cu produse alimentare. 

6.5 Limitele tolerate de la masa netă pentru unele unităţi de ambalaj aparte trebuie să fie de max. 

%: 

     ± 10 – pentru unităţile de ambalaj cu masa netă pînă  la 50 g; 

     ± 5 – pentru unităţile de ambalaj cu masa netă de la 50 pînă la 400g; 

     ± 2,5 – pentru unităţile de ambalaj cu masa netă de la 400 pînă la 500 g; 

     ± 1,5 –  pentru unităţile de ambalaj cu masa netă de la 500 g pînă la 1000 g; 

     ± 1,0 – pentru unităţile de ambalaj cu masa netă peste 1000 g; 

     ± 0,5 – la projiturile ambalaţi pe greutate în cutii. 
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7. Reguli de verifice a calităţii 

Extragerea şi pregătirea probelor pentru analize se efectuază după ГОСТ 5904. Pregătirea 

probelor pentru determinarea elementelor toxice se realizează după ГОСТ 26929, iar pentru 

analizele microbiologice – după ГОСТ 26670. 

7.2 Metode de verifice : 
  

- Indicatorii organoleptici – după ГОСТ 5897 ; 
- Conţinutul de substanta uscata – după ГОСТ 12570; 
- Conţinutul de cenuşa – după ГОСТ 12574; 
- Conţinutul de grăsimi – după ГОСТ 13496; 
- Conţinutul de plumb – după ГОСТ 26932, ГОСТ 30178 ori ГОСТ Р 51301; 
- Continutul de areseniu – după ГОСТ 26930; 
- Continutul de cadmiu –după ГОСТ 26933, ГОСТ 30178 ori ГОСТ Р 51301; 
- Continutul de mercur –  după ГОСТ 26927; 
-Continutul de micotoxine- după ГОСТ 30711; 
- Indicatorii microbiologici – după ГОСТ 26968. 
 
8. Reguli pentru transport şi depozitare  

8.1 Prăjiturile gata pentru consum se transportă în conformitate cu regulile de transportare a 

încărcăturilor uşor alterabile. Mijloacele de transport trebuie să deţină paşaport sanitar. 

Transportarea, încărcea şi descărcea trebuie să se efectueze cu atenţie, fără lovituri şi zdruncinări. 

Nu se admite transportarea prăjiturilor cu produse alimentare cu miros înţepător şi specific.  

8.2 Termenul limită de consum al prăjiturilor păstraţi la temperatura de 4 ± 7°C este de patru 

zile. 
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ANEXA 9 
Atestare de implementare în procesul de instruire a studenților UTM 

Prin prezenţă confirmăm că rezultatele cercetărilor ştiinţifice în cadrul tezei de doctor  
„VALORIFICAREA ŞROTULUI DE NUCĂ (JUGLANS REGIA L.) PENTRU 
FABRICAREA PRODUSELOR DE COFETĂRIE”, elaborate de dna Carolina GROSU au 
fost implimentate în procesul de instruire a studenţilor la catedra Tehnologia şi organizarea 
alimentaţiei publice a UTM după cum urmează: 

 
I. În laboratoarele didactice au fost realizate metodele de apreciere a proprietăţilor 

funcţionale şi calităţii nutriţionale a produselor alimentare. 
II. Au fost elaborate teze de licenţă şi de master al studenţilor: 

 
1. Optimizarea rețetei şi tehnologiei de preparare a deserturilor din prune cu nuci în sirop.  

Mariana Parpalac (TAP-071); 
2. Analiza compoziţiei minerale a miezului şi şrotului de nuci. Veronica Taran (TAP-O82); 
3. Stabilitatea oxidativă a lipidelor din şrotul de nuci păstrat în vid. Veronica Dormenco 

(TAP-082); 
4. Elaborarea tehnologiilor de producere a halvalei cu şrot de nucă. Nadejda Golban  (TAP-

091); 
5. Stabilitatea oxidativă a lipidelor din şrotul de nuci la pastrare în stare congelata. Olga 

Sîrghi (TAP 081); 
6. Influența condițiilor de păstrare asupra calității lipidelor din şrotul de nuci. Victoria 

Prodan (TAP 081); 
7. Изучение биологической ценности белка ядра и шрота грецкого ореха. Vitalii 

Novacov (TAP-083); 
8. Oxidarea uleiului din miez de nucă în procesul tratării termice. Natalia Harti (TAP 081); 
9. Influența procesului de usce ale şrotului de nuci asupra stabilității oxidative a lipidelor. Ina 

Bernic (MRSC- 111); 
10. Cercetarea fractiilor proteice ale nucilor şi srotului de nuci „Călăraşi”. Eugenia Harti(TAP-

091); 
11. Cercetarea fractiilor proteice ale nucilor şi srotului de nuci „Cogalniceanu”. Svetlana 

Novac (ТАР-083); 
12. Analiza valorificării diferite tipuri de şrot în industria alimentară. Gheorghe Lungu (TAP-

081); 
13. Calitatea proteinelor nucilor şi şrotului de nucă, soiul „Călărasi”. Daria Gordeeva (ТАР-

093); 
14. Технологические и физико-химические свойства шрота грецкого ореха. Iulia 

Duscareac (TAP-083); 
15. Calitatea proteinelor şrotului industrial de nucă. Irina Chisca (ТАР-093); 
16. Stabilitatea oxidativă ale lipidelor şrotului uscat de nucă. Elena Aga  (TAP-081). 
 

III. Produsele elaborate în cadrul cercetărilor au fost expuse la următoarele 
expoziţii: 

- Expoziţie dedicată jubileului de 50 de ani ai UTM, 2014; 
- Expoziţie dedicată Zilei Europei, 2015; 
- Expoziţie dedicată Zilei uşilor deschise la UTM, 2013, 2014, 2015, 2016. 

 
Dacan FTMIA: 
 

conf. univ. dr. Vlad REŞITCA 

 

Şef catedraTOAP: 
 

prof. univ. dr. Olga DESEATNICOV 
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ANEXA 10 
 

Declarația privind asumarea răspunderii 
 
 

DECLARAȚIA PRIVIND ASUMAREA RĂSPUNDERII 
 
 

Subsemnatul, Carolina Grosu, declar pe răspundere personală că materialele prezentate în 

teza de doctor sunt rezultatul propriilor cercetări şi realizări ştiințifice. Conştientizez că, în caz 

contrar, urmeazăsă suport consecințele în conformitate cu legislația în vigoare. 

 
 
 
 
 
Carolina GROSU  
 
 
 
Semnătura 
 
 
 
Data:  
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ANEXA 11  

Curriculum vitae Carolina Grosu  
 

CURRICULUM VITAE 
 

 
Informații personale 
Nume/ prenume:          Carolina Grosu 

Adresă: Bdl. Moscovei 3/2, Chişinău, MD-2045, Republica 
Moldova 

Tel.:    (+373) 685 81401 

e-mail:                       gcarol@mail.ru 
Cetățenie:                  Republica Moldova 
Data naşterii:             15.09.1982 

 
Experiență profesională 

 Lector superior: Universitatea Tehnică a Moldovei 
Facultatea de Tehnologie şi Management în Industria Alimentară, 
Catedra Tehnologia Produselor Alimentației Publice 
 

 Lector asistent: Universitatea Cooperatist Comercială din 
Moldova Catedra Tehnologia Produselor Alimentaţiei 
Publice. 

 
 Cercetător ştiinţific: Institutul de Tehnologii Alimentare. 

Laboratorul Aditivi alimentary. 

 
 
2011-2016 
 
 
 
 
2007-2011 
 
 
 
2005-2007 
 
 
 

 
Educație şi formare 

 Studii doctorat: Universitatea Tehnică a Moldovei 
Domeniu: 05.18.01-Tehnologia produselor alimentare 
Specialitatea: 253.01-Tehnologia produselor de origine vegetală 
(Tehnologia produselor alimentației publice) 
 

 Diploma de master: Academia de Studii Economice din 
Moldova 

Domeniu: Drept Financiar-Fiscal 
 

 Diploma de master: Universitatea Tehnică a Moldovei 
Domeniu: Calitatea şi securitatea produselor alimentare 
 

 Diploma de licență: Universitatea Tehnică a Moldovei 
Domeniu: Tehnologia produselor alimentare (Specialitatea: 

 
 
2011-2014 
 
 
 
 
 
2009 
 
 
 
 
2007 
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Tehnologia produselor alimentației publice). 2005 
 

Scoala medie s. Sadova r-nul. Călăraşi 1989-2000 

 
Aptitudini şi competențe personale 

 Limba romînă – limba maternă 
 Limba rusă – fluent 
 Limba engleză – fluent 
 Competențe informatice: Microsoft Office tools (Word, 

Excel, PowerPoint) 

 

 
Informații suplimentare 
 

 Simpozionul Internațional „Euro-aliment-2015”, 24-26 
septembrie 2013, Galaţi, Romînia  

 
 Curs de instruire „Le developpement de la competence 

d’apprendre a apprendre”, organisee en collaboration avec 
le Centre de Reussite Universitaire de I’Universite 
Technique de Moldova 
 

 Cursuri de perfecționare Utilizarea mijloacelor 
internaționale de comunice în învățămînt, UTM, 
Chişinău, Republica Moldova 
 

 
 Training curs, Tendinţe în Bucătăria Modernă, organizat 

de AO ”Asociaţia Culinarilor Catering Moldova” membru 
WACS cu suportul Centrului Fundaţia Liechtennstein 
Development Service (LED) 
 

 Simpozionul Internațional „Euro-aliment-2013”, 3-5 
octombrie 2013, Galaţi, Romînia  

 
 Conferinţa Internaţională a Tinerilor Cercetători, ediţia a 

X-a, 1-6 noiembrie 2012, Chişinău, R. Moldova 
 

 
 
 
24-26 septembrie 2015 
 
 
 
23 decembe  2015 
 
 
 
 
 
9 mai 2015 
 
 
 
 
11-13 februarie 2013 
 
 
 
3-5 octombrie 2013 
 
 
 
1-6 noiembrie 2012 

 
 Proiect de cercetare nr. 2817/16 “Elaborarea metodelor 

de protejare a lipidelor nucilor (Juglans regia L.) de 
degradare“ (2011 present) 

 
 

 
2011-2016 
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ANEXA 12 
Lista lucrărilor ştiinţifice 

 

LISTA LUCRĂRILOR ŞTIINȚIFICE PUBLICATE 

I. Articole în reviste de circulație internațională 

1. Grosu Carolina. Proteinele miezului şi şrotului de nucă (Juglans Regia L.). Meridian 
ingineresc, nr. 1, 2015, p. 79-81. ISSN 1683-853X. 
 

2. Grosu Carolina. Walnut (Juglans Regia L.) Halva. Meridian ingineresc, nr. 4, 2014, p. 61-
63. ISSN 1683-853X. 
 

II. Articole în culegeri internaţionale 

 

3. Grosu Carolina, Boaghi Eugenia, Deseatnicova Olga, Reşitca Vladislav. Mineral 
composition of walnut kernel and walnut oil cake. Papers of the International Symposium 
EURO-ALIMENT, Around Food, October 3-5, 2013 Galaţi, Romania, p. 147 ISSN 1843-5114. 
 

4. Grosu Carolina, Boaghi Eugenia, Deseatnicova Olga, ReşitcaVladislav. Influience of drying 
process on walnut oil  cake oxidative and microbiological stability. Kiev, Ukraine. 79 
Мижнародна наукова конференция молодих ученихб, аспирантив и студентив“ 
Наукови здобутки молоди-виршенню проблем харчування людства у ХХI столитти” 
Национальный университет харчових технологийб, 15-16 квитня 2013, с.21-22. 

 
 

5. Grosu Carolina, Boaghi Eugenia, Paladi Daniela, Deseatnicova Olga, Reşitca Vladislav. 
Prospects of using walnut oil-cake in food industry. Proceedings of International conference. 
“Modern technologies in the food industry 2012”. Technical University of Moldova, 1-3 
November 2012, volume I, p. 362-365. ISBN 978-9975-80-645-9. 

 

III. Articole în culegeri naționale 

 

6. Grosu Carolina, Capcanari Tatiana, Popovici Cristina, Deseatnicova Olga. Optimizarea 
reţetelor şi tehnologiei de fabricare a desertului din prune cu nuci în sirop. Conferința 
Tehnico-Ştiințifică a Colaboratorilor, Doctoranzilor şi Studenților, vol. II, UTM, Chişinău-
08-10 decembrie 2011, p. 92-93. ISBN 978-9975-45-208-3. 
 

7. Grosu Carolina, Boaghi Eugenia, Deseatnicova Olga, Reşitca Vladislav. Profilul calitativ al 
aminoacizilor miezului şi şrotului de nuci. Conferința Tehnico-Ştiințifică a Colaboratorilor, 
Doctoranzilor şi Studenților, vol. II, UTM, Chişinău, 15-17 noiembrie 2012, p. 57-58. ISBN 
978-9975-45-251-9. 
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IV. Materiale / teze la forurile ştiinţifice 
 

8. Grosu Carolina, Boaghi Eugenia, Deseatnicova Olga, Reşitca Vladislav, Rubţov Silvia. 
Microbiological analysis of walnut oil cake. Papers of the International Symposium EURO-
ALIMENT, Around Food, October 3-5, 2013, Galaţi, Romînia. p. 146. ISSN 1843-5114 
 

9. Grosu Carolina, Boaghi Eugenia, Deseatnicova Olga. Possibilitiesof Walnut Oil Cake Use 
in Pasta Supplementation. ,Papers of the 7th International Symposium EURO-ALIMENT, 
Around Food, September 24-26, 2015 Galaţi, Romînia. p. 110. ISSN 1843-5114. 

 
 

V. Brevete de invenţie 

1. Grosu Carolina, Tatarov Pavel, Deseatnicova Olga, Reşitca Vladislav. Procedeu de 
obţinere a halvalei din miez de nucă (Juglans regia L)., Brevet de invenţie nr. 896. Data 
publicării hotărîrii de acordare a brevetului: 2015.04.30, BOPI, nr. 4/2015. 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


