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ADNOTARE  

Eugenia Boaghi: ModificŁrile biochimice ĸi tehnologice ale nucilor Juglans Regia L. pe 

parcursul prelucrŁrii ĸi pŁstrŁrii, teza de doctor ´n tehnicŁ, ChiĸinŁu, 2018.  

Structura tezei: teza constŁ din introducere, cinci capitole, concluzii ĸi recomandŁri, lista lucrŁrilor 

citate alcŁtuitŁ din 231 referinŞe, trei anexe. Textul de bazŁ conŞine 124 de pagini, 79 figuri ĸi 36 tabele.  

Cuvinte-cheie: nuci, procesare, sorbŞie, oxidare, respiraŞie, albire, lapte de nuci. 

Domeniul de studiu: 253.01 ï Tehnologia produselor alimentare de origine vegetalŁ (Tehnologia 

produselor alimentaŞiei publice).  

Scopul tezei: cuantificarea unor parametri de calitate a nucilor ĸi evoluŞia lor la pŁstrare, 

ameliorarea calitŁŞii, optimizarea tehnologiilor existente ĸi identificarea unor noi proceduri de tratare 

post-recoltŁ a nucilor.  

Obiectivele tezei: Studiul intensitŁŞii  procesului de oxido-reducere biologicŁ (procesul de 

respiraŞie) al nucilor pe parcursul depozitŁrii;Cercetarea teoreticŁ ĸi experimentalŁ privind impactul 

umiditŁŞii ĸi activitŁŞii apei asupra proceselor de sorbŞie-desorbŞe a miezului de nucŁ; Aprecierea 

cŁilor ĸi metodelor efective pentru ameliorare calitŁŞii nucilor la procesarea primarŁ; Cercetarea 

posibilitŁŞilor privind valorificarea miezului de nuci ca materie primŁ pentru obŞinerea unor produse 

alimentare noi. 

Noutatea tezei constŁ ´n analiza multiaspectualŁ a modificŁrilor biochimice ale nucilor pe 

parcursul pŁstrŁrii ĸi a celor ce intervin ´n urma tratamentelor tehnologice. S-au demonstrat experimental 

particularitŁŞile procesului de respiraŞie a nucilor prin implicarea ´n ciculul Krebs a acizilor graĸi ca surse 

principale de energie. S-a dovedit cŁ procesele sorbŞie a umiditŁŞii ´n cantitŁŞi relativ mici influenŞeazŁ 

dominant asupra reacŞiilor de oxidare a acizilor graĸi polinesaturaŞi ´n textura miezului de nucŁ.   

Originalitatea  lucrŁrii constŁ ´n faptul cŁ aceasta este o cercetare interdisciplinarŁ (limitrofŁ 

´ntre tehnologia ĸi biochimia produselor alimentare), ´n care este folositŁ o abordare metodologicŁ 

diferitŁ pentru aplicarea unor tehnici existente de albire a materialelor celulozice la tratarea 

endocarpului nucilor ĸi a spaŞiului CIELAB pentru caracterizarea culorilor de suprafaŞa a nucilor ´n 

coajŁ.   

Problema ĸtiinŞificŁ soluŞionatŁ constŁ ´n identificarea ĸi argumentarea ĸtiinŞificŁ a unor procedee 

tehnologice noi a nucilor (decojire de pericarp cu etefon ĸi albire a cojii cu agenŞi oxidanŞi), care au avut ca 

efect ameliorarea   calitŁŞii lor (gradul de dehiscenŞŁ a pericarpului ĸi culoarea cojii) ĸi care a permis 

modernizarea schemei de manipulare post-recoltŁ a nucilor ´n coajŁ. 

SemnificaŞia teoreticŁ. S-au obŞinut rezultate ĸtiinŞifice ce demonstreazŁ posibilitatea de 

monitorizare ĸi dirijare a modificŁrilor biochimice la pŁstrarea nucilor ĸi a parametrilor cromatici ce 

influenŞeazŁ aspectul comercial a nucilor ´n coajŁ. 

Valoarea aplicativŁ a lucrŁrii constŁ ´n elaborarea ĸi optimizarea procedeelor de decojire de 

pericarp ĸi de albire a cojii nucilor ĸi elaborŁrilor tehnologice destinate procesŁrii miezului de nucŁ cu 

obŞinerea unor produse noi de tipul emulsii ulei-apŁ.   

Implementarea rezultatelor ĸtiinŞifice. Rezultatele obŞinute sunt reflectate ´n rapoartele 

proiectului instituŞional nr. 15.817.02.30A ñElaborŁri metodologice ĸi tehnice pentru modernizarea 

tehnologiei de procesare a nucilor (Juglans regia L.) cu utilizarea componentelor biologic active ´n 

produse alimentare funcŞionaleò ñNUCALIM-PROBIOò, direcŞia strategicŁ 50.07 ĸi s-a depus o cerere de 

brevet Procedeu de albire a nucilor. 

 

 

 



7 
 

 

ABSTRACT 

Eugenia Boaghi: Biochemical and technological changes of walnuts during processing and storage, 

PhD thesis in technology, Chisinau, 2018. 

Thesis structure: The thesis consists of introduction, five chapters, conclusions and 

recommendations, list of cited works that consists from 231 references. The basic text contains 124 

pages, 79 figures and 36 tables.  

Keywords: walnuts, processing, sorption, oxidation, respiration, bleaching, walnut milk. 

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

The purpose of the work: Quantification of quality parameters and their evolution in storage 

period, improving quality, optimizing the existing technologies and identifying new post-harvest 

treatment procedures for walnuts.  

Objectives: Studying the intensity of the biological oxido-reduction process (respiration 

process) of walnuts during storage; Theoretical and experimental research on the impact of moisture 

and water activity on the hygroscopic properties of walnuts; Appreciation of effective ways and 

methods for improving the quality of walnuts at primary processing; Researching the possibilities for 

the walnut kernel use as a raw material for obtaining new foods. 

Scientific novelty consists in the multi-spectral analysis of the biochemical changes of the 

walnuts during storage and those that follow the technological treatments. It was experimentally 

proved the particularities of the walnut respiration process by involving the fatty acids in Krebs cycle 

as main sources of energy. It has been shown that humidity sorption processes in relatively small 

amounts predominantly influence the oxidation reactions of polyunsaturated fatty acids in the walnut 

kernel texture. 

The originality  of the work is that it is an interdisciplinary research (a borderline between 

food technology and biochemistry) in which a different methodological approach is used to apply 

existing cellulosic whitening techniques to walnut endocarp and CIELAB space for walnut surface 

color characterization. 

Important scientific problem solved consists in the scientific identification and 

argumentation of some new technological processes of walnuts treatment (pericarp etching with 

ethephon and hellwhitening with oxidizing agents), which had the effect of improving their quality 

(the degree of the pericarp dehiscence and the shell color) and which allowed the upgrading of the 

post-harvest handling scheme of the nuts into the shell. 

Theoretical significance. There have been obtained scientific results demonstrating the 

possibility of monitoring and conducting biochemical changes during walnut storage and chromatic 

parameters that influence the commercial aspect of walnuts in the shell. 

The applicative value consists in the elaboration and optimization of the decay process of 

pericarp and whitening of walnut shells and technological developments for walnut kernel processing 

with the production of new O/W emulsion products. 

Implementation of scientific results. The obtained results are reflected in the institutional project 

reports no. 15.817.02.30A "Methodological and technical elaboration for the modernization of the walnut 

processing technology (Juglans regia L.) with the use of biologically active components in functional 

food" "NUCALIM-PROBIO", strategic direction 50.07 and a patent application Whitening the walnuts. 
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ɸʅʅʆʊɸʎʀʗ 

ɽʚʛʝʥʠʷ ɹʦʘʛʠ: ɹʠʦʭʠʤʠʯʝʩʢʠʝ ʠ ʪʝʭʥʦʣʦʛʠʯʝʩʢʠʝ ʠʟʤʝʥʝʥʠʷ ʛʨʝʮʢʠʭ ʦʨʝʭʦʚ Juglans 

Regia L ʚ ʧʨʦʮʝʩʩʝ ʠʭ ʦʙʨʘʙʦʪʢʠ ʠ ʭʨʘʥʝʥʠʠ, ʜʠʩʩʝʨʪʘʮʠʷ ʥʘ ʩʦʠʩʢʘʥʠʝ ʫʯʝʥʦʡ ʩʪʝʧʝʥʠ 

ʜʦʢʪʦʨʘ ʪʝʭʥʠʯʝʩʢʠʭ ʥʘʫʢ, ʂʠʰʠʥʝʚ, 2018. 

ʉʪʨʫʢʪʫʨʘ ʨʘʙʦʪʳ. ɼʠʩʩʝʨʪʘʮʠʷ ʩʦʩʪʦʠʪ ʠʟ ʚʚʝʜʝʥʠʷ, ʧʷʪʠ ʛʣʘʚ, ʚʳʚʦʜʦʚ, 

ʙʠʙʣʠʦʛʨʘʬʠʠ ʠʟ 231 ʥʘʠʤʝʥʦʚʘʥʠʡ, ʪʨʝʭ ʧʨʠʣʦʞʝʥʠʡ, 124 ʩʪʨʘʥʠʮ ʦʩʥʦʚʥʦʛʦ ʪʝʢʩʪʘ, ʚʢʣʶʯʘʷ 

79 ʬʠʛʫʨ ʠ 36 ʪʘʙʣʠʮ.  

ʂʣʶʯʝʚʳʝ ʩʣʦʚʘ: ʦʨʝʭʠ, ʦʙʨʘʙʦʪʢʘ, ʩʦʨʙʮʠʷ, ʦʢʠʩʣʝʥʠʝ, ʜʳʭʘʥʠʝ, ʦʪʙʝʣʠʚʘʥʠʝ, ʦʨʝʭʦʚʦʝ 

ʤʦʣʦʢʦ.  

ʆʙʣʘʩʪʴ ʠʩʩʣʝʜʦʚʘʥʠʷ: 253.01 - ʊʝʭʥʦʣʦʛʠʷ ʧʠʱʝʚʳʭ ʧʨʦʜʫʢʪʦʚ ʨʘʩʪʠʪʝʣʴʥʦʛʦ 

ʧʨʦʠʩʭʦʞʜʝʥʠʷ (ʊʝʭʥʦʣʦʛʠʷ ʧʨʦʜʫʢʪʦʚ ʦʙʱʝʩʪʚʝʥʥʦʛʦ ʧʠʪʘʥʠʷ). 

ʎʝʣʴ ʠʩʩʣʝʜʦʚʘʥʠʷ: ʢʦʣʠʯʝʩʪʚʝʥʥʦʝ ʦʧʨʝʜʝʣʝʥʠʝ ʥʝʢʦʪʦʨʳʭ ʧʦʢʘʟʘʪʝʣʝʡ ʢʘʯʝʩʪʚʘ ʛʨʝʮʢʦʛʦ 

ʦʨʝʭʘ ʠ ʠʭ ʵʚʦʣʶʮʠʷ ʧʨʠ ʭʨʘʥʝʥʠʠ, ʫʣʫʯʰʝʥʠʝ ʢʘʯʝʩʪʚʘ, ʦʧʪʠʤʠʟʘʮʠʷ ʩʫʱʝʩʪʚʫʶʱʠʭ ʪʝʭʥʦʣʦʛʠʡ ʠ 

ʦʧʨʝʜʝʣʝʥʠʝ ʥʦʚʳʭ ʧʨʦʮʝʜʫʨ ʧʦʩʣʝʫʙʦʨʦʯʥʦʡ ʦʙʨʘʙʦʪʢʠ ʛʨʝʮʢʠʭ ʦʨʝʭʦʚ. 

ɿʘʜʘʯʠ ʨʘʙʦʪʳ: ʠʩʩʣʝʜʦʚʘʥʠʝ ʠʥʪʝʥʩʠʚʥʦʩʪʠ ʧʨʦʮʝʩʩʘ ʜʳʭʘʥʠʷ ʛʨʝʮʢʠʭ ʦʨʝʭʦʚ ʧʨʠ 

ʭʨʘʥʝʥʠʠ; ʠʩʩʣʝʜʦʚʘʥʠʝ ʚʦʟʜʝʡʩʪʚʠʠ ʚʣʘʛʠ ʠ ʘʢʪʠʚʥʦʩʪʠ ʚʦʜʳ ʥʘ ʛʠʛʨʦʩʢʦʧʠʯʝʩʢʠʝ ʩʚʦʡʩʪʚʘ 

ʛʨʝʮʢʠʭ ʦʨʝʭʦʚ; ʦʮʝʥʢʘ ʧʫʪʝʡ ʠ ʵʬʬʝʢʪʠʚʥʳʭ ʤʝʪʦʜʦʚ ʜʣʷ ʫʣʫʯʰʝʥʠʷ ʢʘʯʝʩʪʚʘ ʧʨʠ ʧʝʨʚʠʯʥʦʡ 

ʦʙʨʘʙʦʪʢʠ ʦʨʝʭʦʚ; ʠʟʫʯʝʥʠʝ ʚʦʟʤʦʞʥʦʩʪʝʡ ʠʩʧʦʣʴʟʦʚʘʥʠ ̫ʦʨʝʭʦʚ ʚ ʢʘʯʝʩʪʚʝ ʩʳʨʴʷ ʜʣʷ ʥʦʚʳʭ 

ʧʨʦʜʫʢʪʦʚ ʧʠʪʘʥʠʷ. 

ʅʦʚʠʟʥʘ ʜʠʩʩʝʨʪʘʮʠʠ ʩʦʩʪʦʠʪ ʠʟ ʜʝʪʘʣʴʥʦʛʦ ʘʥʘʣʠʟʘ ʙʠʦʭʠʤʠʯʝʩʢʠʭ ʠʟʤʝʥʝʥʠʡ 

ʧʨʦʠʩʭʦʜʷʱʠʭ ʧʨʠ ʭʨʘʥʝʥʠʠ ʦʨʝʭʦʚ ʠ ʪʝ, ʢʦʪʦʨʳʝ ʚʦʟʥʠʢʘʶʪ ʧʦʩʣʝ ʠʭ ʪʝʭʥʦʣʦʛʠʯʝʩʢʦʡ 

ʦʙʨʘʙʦʪʦʢʠ. ʕʢʩʧʝʨʠʤʝʥʪʘʣʴʥʦ ʜʦʢʘʟʘʥʳ ʦʩʦʙʝʥʥʦʩʪʠ ʧʨʦʮʝʩʩʘ ʜʳʭʘʥʠʷ ʛʨʝʮʢʦʛʦ ʦʨʝʭʘ ʩ 

ʧʨʠʚʣʝʯʝʥʠʝʤ ʞʠʨʥʳʭ ʢʠʩʣʦʪ ʚ ʮʠʢʣʝ ʂʨʝʙʩʘ ʚ ʢʘʯʝʩʪʚʝ ʦʩʥʦʚʥʦʛʦ ʠʩʪʦʯʥʠʢʘ ʵʥʝʨʛʠʠ. ɼʦʢʘʟʘʥʦ, 

ʯʪʦ ʩʦʨʙʮʠʦʥʥʳʝ ʧʨʦʮʝʩʩʳ ʚʣʘʛʠ ʚ ʦʪʥʦʩʠʪʝʣʴʥʦ ʥʝʙʦʣʴʰʦʤ ʢʦʣʠʯʝʩʪʚʝ ʚʣʠʷʶʪ ʜʦʤʠʥʠʨʫʶʱʝ ʥʘ 

ʨʝʘʢʮʠʠ ʦʢʠʩʣʝʥʠʷ ʧʦʣʠʥʝʥʘʩʳʱʝʥʥʳʭ ʞʠʨʥʳʭ ʢʠʩʣʦʪ ʚ ʪʝʢʩʪʫʨʝ ʷʜʝʨ ʛʨʝʮʢʦʛʦ ʦʨʝʭʘ. 

ʆʨʠʛʠʥʘʣʴʥʦʩʪʴ ʜʠʩʩʝʨʪʘʮʠʠ ʟʘʢʣʶʯʘʝʪʩʷ ʚ ʪʦʤ, ʯʪʦ ʵʪʦ ʤʝʞʜʠʩʮʠʧʣʠʥʘʨʥʦʝ 

ʠʩʩʣʝʜʦʚʘʥʠʝ (ʛʨʘʥʠʮʘ ʤʝʞʜʫ ʧʠʱʝʚʦʡ ʪʝʭʥʦʣʦʛʠʝʡ ʠ ʙʠʦʭʠʤʠʝʡ), ʛʜʝ ʠʩʧʦʣʴʟʫʝʪʩʷ ʜʨʫʛʦʡ 

ʤʝʪʦʜʦʣʦʛʠʯʝʩʢʠʡ ʧʦʜʭʦʜ ʜʣʷ ʧʨʠʤʝʥʝʥʠʷ ʩʫʱʝʩʪʚʫʶʱʠʭ ʤʝʪʦʜʦʚ ʦʪʙʝʣʠʚʘʥʠʷ ʮʝʣʣʶʣʦʟʳ 

ʧʨʠ ʦʙʨʘʙʦʪʢʝ ʵʥʜʦʢʘʨʧʘ ʛʨʝʮʢʦʛʦ ʦʨʝʭʘ ʠ ʧʨʦʩʪʨʘʥʩʪʚʘ CIELAB ʜʣʷ ʭʘʨʘʢʪʝʨʠʩʪʠʢʠ ʮʚʝʪʘ 

ʧʦʚʝʨʭʥʦʩʪʠ ʛʨʝʮʢʠʭ ʦʨʝʭʦʚ. 

ʅʘʫʯʥʦʝ ʨʝʰʝʥʠʝ ʧʨʦʙʣʝʤʳ ʩʦʩʪʦʠʪ ʚ ʚʳʷʚʣʝʥʠʠ ʠ ʥʘʫʯʥʦʡ ʘʨʛʫʤʝʥʪʘʮʠʠ ʥʝʢʦʪʦʨʳʭ 

ʪʝʭʥʦʣʦʛʠʯʝʩʢʠʭ ʧʨʦʮʝʩʩʦʚ ʦʙʨʘʙʦʪʢʠ ʛʨʝʮʢʦʛʦ ʦʨʝʭʘ (ʫʜʘʣʝʥʝ ʦʢʦʣʦʧʣʦʜʥʠʢʘ ʦʙʨʘʙʦʪʢʦʡ ʩ 

ʵʪʝʬʦʥʦʤ ʠ ʦʪʙʝʣʠʚʘʥʠʝ ʩʢʦʨʣʫʧʳ ʦʢʠʩʣʠʪʝʣʷʤʠ), ʢʦʪʦʨʳʝ ʧʦʟʚʦʣʠʣʠ ʫʣʫʯʰʠʪʴ ʠʭ ʢʘʯʝʩʪʚʦ 

(ʩʪʝʧʝʥʴ ʦʯʠʩʪʢʠ ʦʪ ʦʢʦʣʦʧʣʦʜʥʠʢʘ ʠ ʮʚʝʪ ʩʢʦʨʣʫʧʳ) ʠ ʤʦʜʝʨʥʠʟʠʨʦʚʘʪʴ ʩʭʝʤʫ ʧʦʩʣʝʫʙʦʨʦʯʥʦʡ 

ʦʙʨʘʙʦʪʢʠ  ʦʨʝʭʦʚ ʚ ʩʢʦʨʣʫʧʝ 

ʊʝʦʨʝʪʠʯʝʩʢʘʷ ʟʥʘʯʠʤʦʩʪʴ ʇʦʣʫʯʝʥʳ ʥʘʫʯʥʳʝ ʨʝʟʫʣʴʪʘʪʳ, ʜʝʤʦʥʩʪʨʠʨʫʶʱʠʝ 

ʚʦʟʤʦʞʥʦʩʪʴ ʤʦʥʠʪʦʨʠʥʛʘ ʠ ʜʠʨʠʞʠʨʦʚʘʥʠ ̫ʙʠʦʭʠʤʠʯʝʩʢʠʭ ʠʟʤʝʥʝʥʠʡ ʚ ʦʨʝʭʘʭ ʧʨʠ ʭʨʘʥʝʥʠʠ ʠ 

ʭʨʦʤʘʪʠʯʝʩʢʠʭ ʧʘʨʘʤʝʪʨʦʚ, ʚʣʠʷʶʱʠʝ ʥʘ ʢʦʤʤʝʨʯʝʩʢʠʡ ʘʩʧʝʢʪ ʛʨʝʮʢʠʭ ʦʨʝʭʦʚ ʚ ʩʢʦʨʣʫʧʝ. 

ʇʨʘʢʪʠʯʝʩʢʘʷ ʟʥʘʯʠʤʦʩʪʴ ʨʘʙʦʪʳ ʟʘʢʣʶʯʘʶʪʩʷ ʚ ʨʘʟʚʠʪʠʠ ʠ ʫʣʫʯʰʝʥʠʠ ʧʨʦʮʝʩʩʦʚ 

ʦʪʜʝʣʝʥʠʷ ʦʢʦʣʦʧʣʦʜʥʠʢʘ, ʦʪʙʝʣʠʚʘʥʠʷ ʩʢʦʨʣʫʧʳ ʦʨʝʭʦʚ ʠ ʨʘʟʨʘʙʦʪʢʘ ʪʝʭʥʦʣʦʛʠʠ ʦʙʨʘʙʦʪʢʠ 

ʷʜʝʨ ʦʨʝʭʘ ʜʣʷ ʦʙʝʩʧʝʯʝʥʠʷ ʥʦʚʳʭ ʧʨʦʜʫʢʪʦʚ ʪʠʧʘ ʵʤʫʣʴʩʠʡ ʄ/ɺ. 

ɺʥʝʜʨʝʥʠʝ ʥʘʫʯʥʳʭ ʨʝʟʫʣʴʪʘʪʦʚ. ʇʦʣʫʯʝʥʳʝ ʨʝʟʫʣʴʪʘʪʳ ʦʪʨʘʞʝʥʳ ʚ ʜʦʢʣʘʜʘʭ 

ʠʥʩʪʠʪʫʮʠʦʥʘʣʴʥʦʛʦ ʧʨʦʝʢʪʘ. 15.817.02.30A çʄʝʪʦʜʦʣʦʛʠʯʝʩʢʠʝ ʠ ʪʝʭʥʠʯʝʩʢʠʝ ʨʘʟʨʘʙʦʪʢʠ ʜʣʷ 

ʤʦʜʝʨʥʠʟʘʮʠʠ ʪʝʭʥʦʣʦʛʠʠ ʧʝʨʝʨʘʙʦʪʢʠ ʛʨʝʮʢʦʛʦ ʦʨʝʭʘ ʩ ʧʦʤʦʱʴʶ ʙʠʦʣʦʛʠʯʝʩʢʠ ʘʢʪʠʚʥʳʭ 

ʢʦʤʧʦʥʝʥʪʦʚ ʚ ʬʫʥʢʮʠʦʥʘʣʴʥʳʭ ʧʨʦʜʫʢʪʘʭè çNUCALIM-PROBIOè ʩʪʨʘʪʝʛʠʯʝʩʢʦʛʦ ʥʘʧʨʘʚʣʝʥʠʷ 

50.07. ʠ ʧʦʜʘʥʘ ʟʘʷʚʢʘ ʥʘ ʧʘʪʝʥʪ ʇʨʦʮʝʩʩ ʦʪʙʝʣʠʚʘʥʠʷ ʛʨʝʮʢʠʭ ʦʨʝʭʦʚ. 
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FAO Food and Agriculture Organization of the United Nations/ OrganizaŞia 

NaŞiunilor Unite pentru AlimentaŞie ĸi AgriculturŁ 

WHO/OMS World Health Organization/OrganizaŞia MondialŁ a SŁnŁtŁŞii  

USDA Departamentul SUA pentru AgriculturŁ 

USFDA AgenŞia FederalŁ pentru HranŁ ĸi Medicamente a Statelor Unite 

AGPNS Acizi graĸi polinesaturaŞi ´n % 

AGMNS (%) Acizi graĸi mononesaturaŞi ´n % 

GT (%)    GrŁsimi totale ´n % 

AGS(%) Acizi graĸi saturaŞi 

AG Acizi Graĸi 

AA Aminoacizi 

SU SubstanŞa uscatŁ 

%SU ConŞinutul ´n %, raportat la substanŞa uscatŁ 

CTP  ConŞinutul total de polifenoli 

FDA Food and Drug Administration 

FRAP Ferric reducing antioxidant power -potenŞialului antioxidant de reducere a 

ionului ferric 

AAS Atomic absorption spectrometry  
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INTRODUCERE  

Sectorul nucifer este o ramurŁ tradiŞionalŁ pentru Moldova, fiind favorizat de clima moderatŁ, 

solurile fertile, posibilitŁŞile de cultivare a celor mai valoroase soiuri din selecŞia mondialŁ.   

ImportanŞa culturii nucului este determinatŁ de utilitatea multifuncŞionalŁ care include 

produse alimentare, medicamente, coloranŞi, adezivi, produse cosmetice, uleiuri, mobilier ĸi obiecte 

de sculpturŁ. Ea are un rol aparte ´n asigurarea securitŁŞii alimentare ĸi economia naŞionalŁ a ŞŁrii. 

Valoarea alimentarŁ ĸi, ´n special, energeticŁ a nucilor, prezintŁ un interes deosebit pentru 

consumul lor ´n stare proaspŁtŁ, dar ĸi ca materie primŁ pentru dezvoltarea ´n continuare a industriei 

alimentare a ŞŁrii noastre. 

Interesul pentru nuci este determinat ĸi de valoarea nutriŞionalŁ, ce derivŁ din compoziŞia lor 

unicŁ, cu anumite nutrimente ĸi fitochemicale responsabile de multiple efecte benefice ale 

consumului de nuci ĸi a produselor derivate din ele [171]. 

Miezul de nucŁ conŞine o cantitate mare de lipide (> 50% din masŁ), 11% proteine, 5% glucide 

ĸi este foarte caloric (cca. 525 kcal/100 g). Lipidele nucilor sunt bogate ´n acizi graĸi omega-3 ĸi 

omega-6, ce joacŁ un rol esenŞial pentru buna funcŞionare a organismului uman. Ele mai conŞin cantitŁŞi 

apreciabile de fibre alimentare, vitamine (E, B3, B5, B6) ĸi elemente minerale (K, P, Mg) [187]. 

Ċn prezent, una din prioritŁŞile sectorului nucifer moldovenesc, menitŁ sŁ contribuie esenŞial la 

creĸterea venitului naŞional ĸi echilibrarea balanŞei de plŁŞi prin sporirea exportului produselor cu 

valoare adŁugatŁ ´naltŁ, este extinderea plantaŞiilor ĸi sporirea producŞiei de nuci, cererea cŁrora, pe 

plan mondial, dar mai ales european, este ´n continuŁ solicitare, ´n proporŞii tot mai mari ĸi la preŞuri 

rezonabile. Cererea sporitŁ pe piaŞa europeanŁ (deficitul acestei producŞii pe piaŞa europeanŁ ´n 

ultimii ani depŁĸeĸte 100 mii tone nuci ´n coajŁ) ĸi competitivitatea nucilor moldoveneĸti pe aceastŁ 

piaŞŁ pun tot mai insistent problema calitŁŞii producŞiei de nuci [49].  

Nucile pentru comercializare trebuie sŁ fie cu coaja sŁnŁtoasŁ, de culoare atractivŁ, fŁrŁ 

pericarp ĸi umiditate excesivŁ, iar miezul- sŁnŁtos, ajuns la maturitate de consum, dezvoltat normal, 

fŁrŁ r©ncezire, aspect uleios ĸi pete de mucegai. Calitatea nucilor este ´n mare mŁsurŁ afectatŁ de 

metodele ĸi condiŞiile de colectare, condiŞionare, depozitare ĸi prelucrare.  

Ċn acest context este necesarŁ revizuirea ĸi optimizarea practicilor de manipulare ĸi prelucrare 

post-recoltŁ pentru a ´mbunŁtŁŞi calitatea ĸi termenul de valabilitate al lor. Un alt aspect important 

este cunoaĸterea compoziŞiei chimice, valorii nutriŞionale ĸi a proprietŁŞilor higroscopice a nucilor 

cultivate ´n R. Moldova. Se impun mŁsuri ferme ĸi rapide pentru realizarea de capacitŁŞi performante 

de valorificare integratŁ a nucilor sub formŁ de produse finite de sine stŁtŁtor. 
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Ċn baza celor menŞionate, este evidentŁ actualitatea elaborŁrii ĸi aplicŁrii de noi proceduri de 

tratare a nucilor ĸi a studiului modificŁrilor fizico-chimice ĸi nutriŞionale ce intervin pe parcursul 

tratamentelor post-recoltŁ. 

Scopul ĸi obiectivele tezei 

Pornind de la premizele descrise, scopul principal al demersului ĸtiinŞific constŁ ´n evaluarea 

modificŁrii calitŁŞii  nutriŞionale ĸi senzoriale ale nucilor Juglans Regia L. pe parcursul depozitŁrii ĸi 

procesŁrii primare a acestora, ´n dependenŞŁ de modificŁrile proprietŁŞilor biochimice, fizico-chimice 

ĸi tehnologice ale componentelor morfologice ale fructului de nucŁ, optimizarea tehnologiilor 

existente ĸi identificarea unor noi proceduri de tratare post-recoltŁ pentru ameliorarea calitŁŞii nucilor. 

Pentru ´ndeplinirea scopului propus au fost stabilite urmatoarele obiective principale ĸi specifice:   

Obiectivul 1: Cercetarea intensitŁŞiiprocesului de respiraŞie al nucilor la pŁstrare. 

Obiective specifice ´n cadrul obiectivului 1: 

¶ Determinarea intensitŁŞii respiraŞiei nucilor ´n coajŁ ĸi a miezului de nuci;  

¶ Monitorizarea activitŁŞii respiratorii a nucilor ´n timpul pŁstrŁrii;  

¶ Evaluarea impactului respiraŞiei asupra indicilor fizico-chimici ai lipidelor nucilor. 

Obiectivul 2: Cercetarea proprietŁŞilor higroscopice ale nucilor. 

Obiective specifice ´n cadrul obiectivului 2: 

¶ Determinarea izotermelor de adsorbŞie/desorbŞie a umiditŁŞii a miezului, cojii ĸi membranelor 

intermediare ale nucilor; 

¶ Determinarea capacitŁŞii de adsorbŞie monostrat ĸi a suprafeŞei specifice;  

¶ Determinarea cŁldurii izosterice a miezului, cojii ĸi membranelor intermediare ale nucilor.  

Obiectivul 3. Evaluarea modificŁrilor calitŁŞii nucilor la pŁstrare. 

Obiective specifice ´n cadrul obiectivului 3:  

¶ Studiul evoluŞiei parametrilor fizico-chimici ĸi microbiologici ai nucilor ´n timpul pŁstrŁrii lor; 

¶ Identificarea modificŁrii parametrilor cromatici ai nucilor ´n timpul pŁstrŁrii. 

Obiectivul 4. Albirea nucilor cu agenŞi de albire oxidativi ĸi reductivi. 

Obiective specifice ´n cadrul obiectivului 4:  

¶ Identificarea condiŞiilor optimale de tratare cu agenŞi de albire a nucilor; 

¶ Caracterizarea parametrilor cromatici ĸi identificarea unor cŁi de ameliorare a culorii cojii  

lignificate a nucilor. 

Obiectivul 5. Optimizarea tehnologiilor existente, identificarea unor noi proceduri de tratare 

post-recoltŁ a nucilor ĸi valorificarea miezului de nuci ca materie primŁ pentru unele produse 

alimentare. 
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Obiective specifice ´n cadrul obiectivului 5:  

¶ identificarea unor noi proceduri de tratare ĸi elaborarea schemei tehnologice de manipulare 

postrecoltŁ a nucilor; 

¶ elaborarea tehnologiei laptelui vegetal de nuci ĸi a produselor fermentate pe baza de lapte de nuci;  

¶ evaluarea indicilor fizico-chimici, calitŁŞii senzoriale ĸi valorii nutritive a laptelui de nuci 

proaspŁt ĸi fermentat cu bacterii lactice; 

¶ studiul evoluŞiei indicilor de calitate la pŁstrarea laptelui proaspŁt de nuci ĸi fermentat cu 

bacterii lactice. 

Noutatea ĸi originalitatea ĸtiinŞificŁ. Tema abordatŁ nu a fost suficient studiatŁ p©nŁ ´n 

prezent. Pornind de aici, originalitatea temei investigate constŁ ´n analiza minuŞioasŁ ĸi 

multiaspectualŁ a modificŁrilor fizice, chimice ĸi biochimice ce intervin pe parcursul lanŞului 

recoltare-depozitare, elaborarea unor noi procedee de tratare post- recoltŁ ĸi de valorificare a nucilor. 

S-a demonstrat  experimental particularitŁŞile procesului de respiraŞie a miezului de nucŁ prin 

implicarea ´n ciclul Krebs a acizilor graĸi ca surse principale de energie. De asemenea, s-a dovedit cŁ 

procesele de sorbŞie-desorbŞie a umiditŁŞii ´n cantitŁŞi relativ mici influenŞeazŁ dominant asupra 

reacŞiilor de oxidare a acizilor graĸi polinesaturaŞi din textura miezului de nucŁ. 

Problema ĸtiinŞificŁ soluŞionatŁ constŁ ´n identificarea ĸi argumentarea ĸtiinŞificŁ a unor 

procedee tehnologice noi a nucilor (decojire de pericarp cu etefon ĸi albire a cojii cu agenŞi oxidanŞi), 

care au avut ca efect ameliorarea calitŁŞii lor (gradul de dehiscenŞŁ a pericarpului ĸi culoarea cojii) ĸi 

care a permis modernizarea schemei de manipulare post-recoltŁ a nucilor ´n coajŁ. 

SemnificaŞia teoreticŁ. S-au obŞinut rezultate ĸtiinŞifice ce demonstreazŁ posibilitatea de 

monitorizare ĸi dirijare a modificŁrilor biochimice la pŁstrarea nucilor ĸi a parametrilor cromatici ce 

influenŞeazŁ aspectul comercial a nucilor ´n coajŁ. 

Valoarea aplicativŁ a lucrŁrii constŁ ´n elaborarea ĸi optimizarea procedeelor de decojire de 

pericarp ĸi de albire a cojii nucilor ĸi elaborŁrilor tehnologice destinate procesŁrii miezului de nucŁ cu 

obŞinerea unor produse noi de tipul emulsii ulei/apŁ.  

Implementarea rezultatelor ĸtiinŞifice. Rezultatele obŞinute sunt reflectate ´n rapoartele 

proiectului instituŞional nr. 15.817.02.30A ñElaborŁri metodologice ĸi tehnice pentru modernizarea 

tehnologiei de procesare a nucilor (Juglans regia L.) cu utilizarea componentelor biologic active ´n 

produse alimentare funcŞionaleò ñNUCALIM-PROBIOò, direcŞia strategicŁ 50.07 ĸi s-a depus o 

cerere de brevet Procedeu de albire a nucilor. 

Aprobarea rezultatelor:  

Rezultatele principale prezentate ´n tezŁ au fost comunicate ĸi discutate la conferinŞe ĸi 

simpozioane ĸtiinŞifice naŞionale ĸi internaŞionale: conferinŞele tehnico-ĸtiinŞifice ale colaboratorilor, 
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doctoranzilor ĸi studenŞilor, UTM, din anii 2013, 2014, 2015 ĸi 2016; Simpozionul InternaŞional ĂEuro-

Alimentò, 2013 ĸi 2015, GalaŞi; ConferinŞa tinerilor cercetŁtori, doctoranzilor ĸi studenŞilor ñScientific 

achievements of young scientists for solving problems of nutrition humanity in the XXI centuryò, 

National University for Food Technologies, Kiev, Ucraina, 2012; ConferinŞa InternaŞionalŁ ,,Tehnologii 

moderne ´n industria alimentarŁò, 2012, 2014 ĸi 2016 ChiĸinŁu. 

Sumarul compartimentelor tezei  

Lucrarea este structuratŁ ´n cinci capitole, din care primul reprezintŁ revista literaturii cu 

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

succintŁ a materialelor ĸi metodelor de analizŁ, iar ´n capitolele 3, 4 ĸi 5 sunt expuse rezultatele 

ĸtiinŞifice obŞinute ĸi discuŞiile asupra lor. Teza se finalizeazŁ cu concluzii ĸi recomandŁri. 

Ċn Introducere, sunt abordate actualitatea ĸi importanŞa temei, noutatea ĸtiinŞificŁ a lucrŁrii, 

valoarea teoreticŁ ĸi aplicativŁ a rezultatelor obŞinute, sunt formulate obiectivele principale ĸi 

specifice ale lucrŁrii.  

Ċn Capitolul 1 ɀ Structura, compoziŞia chimicŁ, valoarea nutritivŁ ĸi procesarea nucilor 

Juglans Regia L.- sunt prezentate date generale privind situaŞia sectorului nucifer ´n Republica 

Moldova, caracteristica agrobiologicŁ ĸi compoziŞia chimicŁ a nucilor, valoarea lor nutritivŁ, c©t ĸi 

unele aspecte care vizeazŁ efectul consumului de nuci asupra stŁrii de sŁnŁtate a organismului uman 

ĸi modificŁrile chimice, fizice ĸi biochimice, care intervin la procesarea ĸi pŁstrarea nucilor ĸi 

miezului de nuci. 

Ċn Capitolul 2 ï Materiale ĸi metode de cercetare ï sunt descrise materialele ĸi metodele de 

determinare a indicilor fizico-chimici, biochimici, microbiologici, organoleptici ĸi metodologia 

prelucrŁrii statistice a datelor experimentale. 

Ċn Capitolul 3 ï ModificŁri ale calitŁŞii nucilor Juglans Regia L. pe parcursul pŁstrŁriiï 

sunt prezentate caracteristicile tehnice, calitatea ĸi rezultatele analizei compoziŞiei chimice generale a 

nucilor. Sunt descrise rezultatele studiului procesului de respiraŞie ĸi a evoluŞiei activitŁŞii respiratorii 

pe parcursul pŁstrŁrii nucilor. In continuare sunt reflectate rezultatele analizei izotermelor de 

sorbŞie/desorbŞie a umiditŁŞii miezului, cojilor ĸi membranelor nucilor pentru diferite regimuri de 

temperaturi. Aceste curbe sunt descries de trei modele: GAB, Peleg ĸi BET. Izotermele de adsorbŞie-

desorbŞie prezise de aceste modele practic coincid cu izotermele experimentale ´n domeniul de 

activitŁŞi a apei cuprinse ´ntre 0,00-0,90. Folosind ecuaŞia BET au fost determinate capacitatea de 

adsorbŞie monostrat ĸi suprafaŞa specificŁ, iar ´n baza ecuaŞiei Clausius-Clapeyron cŁldura izostericŁ a 

miezului, cojii ĸi membranelor intermediare ale nucilor.  

Ċn Capitolul 4 - Albirea nucilor - au fost cuantificate caracteristicile cromatice ale cojilor de 

nuci ´n sistemul CIELAB ĸi realizate studii experimentale privind albirea lor cu agenŞi oxidanŞi ĸi 

https://www.google.ro/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=10&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwiIr92UupnSAhVGaRQKHQQ3C8YQFghUMAk&url=http%3A%2F%2Fwww.epractica.ro%2Fisj-ph%2Fdownload.htm%3Fid%3D9602&usg=AFQjCNHhJxFJo5-dmkLQ7b4iWmfBgLH5Rg&bvm=bv.147448319,d.d24
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reductivi . Prin analiza suprafeŞelor de rŁspuns a valorilor variabilelor de culoare L, a ĸi b au fost 

studiate efectele parametrilor independenŞi de albire (pH-ul mediului, concentraŞia agenŞilor de albire 

ĸi temperatura mediului de albire) ĸi a efectelor interactive a lor asupra profilului cromatic ĸi 

procesului de albire a cojii de nuci. 

Ċn Capitolul 5 ï RecomandŁri tehnologice de procesare ĸi valorificare a nucilor ï este 

prezentatŁ schema tehnologicŁ de procesare a nucilor ĸi impactul tratamentului cu etefon asupra 

dehiscenŞei pericarpului. S-a demonstrat posibilitatea ĸi oportunitatea producerii laptelui de nuci ĸi 

bŁuturilor fermentate pe bazŁ de lapte de nuci. Produsele obŞinute au un conŞinut caloric scŁzut, 

prezintŁ proprietŁŞi organoleptice ĸi caracteristici fizico-chimice (pH, aciditate titrabilŁ, indicele de 

sinerezŁ) specifice materiei prime ĸi adaosurilor folosite, diferite de cele ale produselor fermentate 

din lapte de vaci, dar acceptabile pentru consum. 

Cuvinte-cheie: nuci, procesare, sorbŞie, oxidare, respiraŞie, albire, lapte de nuci. 
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1. STRUCTURA, COMPOZIŝIA CHIMICŀ, VALOAREA NUTRITIVŀ ķI 

PROCESAREA NUCILOR JUGLANS REGIA L.  

 

1.1 Starea actualŁ ĸi perspectiva sectorului nucifer ´n Republica Moldova 

Considerat Regele pomilor, nucul a fost preŞuit ĸi venerat ca arbore magic din cele mai vechi 

timpuri de greci, romani, daci,  fiind folosit at©t ca aliment, medicament c©t ĸi pentru lemnul sŁu. In 

ĂDescrierea Moldoveiò domnitorul cŁrturar Dimitrie Cantemir aminteĸte despre procesiunea 

cununiei, c©nd pŁrinŞii ĸi rudele mirilor ´i presŁrau pe ´nsurŁŞei cu monede ĸi nuci, demonstr©nd prin 

aceasta cŁ le doresc prosperitate, belĸug ĸi dŁinuirea neamului. 

Nucile (Juglans Regia L), bogate ´n substanŞe nutritive ĸi diverse microelemente, sunt una 

dintre speciile economice importante din familia Juglandaceae [141]. 

Fiind ´n acelaĸi timp o plantŁ pomicolŁ, tehnicŁ, forestierŁ, medicinalŁ, dendrologicŁ ĸi 

amelioratoare, nucul este considerat pe bunŁ dreptate una dintre culturile agricole ĸi ecologice 

strategice ale economiei naŞionale [164]. ProducŞia de nuci pe plan mondial are un ´nalt indice de 

creĸtere [41]. 

 

Tabelul 1.1. EvoluŞia producŞiei mondiale de nuci Juglans Regia L. ́ n anii 2010-2015 (tone)  

Sursa: http://faostat3.fao.org/download/Q/QC/E 

 

Astfel, conform datelor statistice FAO (tabelul 1.1), printre primele 10 ŞŁri producŁtoare de 

nuc se numŁrŁ: China, Iran, SUA, Turcia, Mexic, Ucraina, India, Chile, FranŞa, Rom©nia, producŞia 

mondialŁ alcŁtuind peste 3 mln tone.  

Origine 2010 2011 2012 2013 2015 SuprafaŞa, 

ha, 2013 

Roada 

kg/ha, 2013 

China 1284351 1655508 1700000 1700000 1782590 425000 4000 

SUA 457221 418212 425820 37500 425960 113120 3712 

Iran 433630 389985 450000 453988 450398 - -- 

India 38000 36000 40000 36000 46923 31000 1161 

Chile 32500 37500 37500 37500 38205 18995 2246 

Mexic 76627 96476 110605 106945 110794 72563 1473 

Turcia 178142 183240 203212 212140 198572 108767 1950 

Ucraina 87400 112600 96900 115800 96397 -- - 

FranŞa 31737 38314 33716 33716  36625 19563 1723 

Rom©nia 34359 35073 30546 31764  31928 14780 2149 

Moldova 11583 13859 9062 12688 - 6073 2089 

ProducŞia 

mondiala 

2943573 3307729 3425834 3458046  999081  

http://faostat3.fao.org/download/Q/QC/E
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 Primele plantaŞii de nuci au fost ´nfiinŞate ´n Moldova ´n anii 1990, p©nŁ atunci creĸterea 

nucilor era practicatŁ doar ´n gospodŁrii ŞŁrŁneĸti ĸi de-a lungul f©ĸiilor de protecŞie. Ċn prezent pe 

teritoriul Moldovei sunt plantate cca. 14 mii ha de culturi nucifere, inclusiv cu material sŁditor de 

import (FranŞa) ï 3 mii ha. Ċn ultimii ani producŞia anualŁ de nuci pe ŞarŁ a constituit 25 - 35 mii tone 

din care se exportŁ aproximativ 80%: ´n UE (FranŞa - 40.6%, Grecia - 17.9%, Germania - 9%, Austria 

- 7%), precum ĸi ´n Turcia, ElveŞia, Siria, Irak ĸ.a. Din cauza neomogenitŁŞii, producŞia este 

comercializatŁ numai prelucratŁ ´n miez [50].  

 Pe de altŁ parte, anual, Republica Moldova importŁ ´n medie 4,3 mii tone de nuci ´n coajŁ. 

Cele mai multe nuci ´n coajŁ au fost importate ´n 2010 din FranŞa - 3,4 mii tone [50]. 

 Un imbold deosebit ´n dezvoltarea filierei nucifere moldoveneĸti l -a avut adoptarea Legii 

Nucului, precum ĸi HotŁr©rea Guvernului nr.189 din 5 martie 2001 ĂCu privire la mŁsurile pentru 

susŞinerea dezvoltŁrii culturii nuculuiò (Monitorul Oficial, 2001, nr. 27-28, art. 219), datoritŁ cŁreia a 

fost creat Fondul pentru ´ncurajarea dezvoltŁrii culturii nucului (se stipula ca 1,5% din valoarea 

exportului de nuci, produselor derivate din nuci ĸi lemnului de nuc sŁ fie utilizate ´n dezvoltarea 

nuciculturii ŞŁrii) [126].  

 Ċn prezent, Fondul de subvenŞionare a producŁtorilor agricoli contribuie la ´nfiinŞarea de noi 

plantaŞii moderne de nuc pe bazŁ de soi. Actualmente ´n republicŁ sunt ´nregistrate pentru ´nmulŞire 14 

soiuri de nuc (toate autohtone, tabelul 1.2), care pot cuprinde diferite microarealuri [164].  

 

Tabelul 1.2. Sortimentul de nuc ´nregistrat ´n Republica Moldova, anul 2014 [164] 

Soiuri ´nregistrate pentru 

rŁsp©ndire largŁ ´n culturŁ 

Soiuri introduse pentru 

testare temporarŁ  

Soiuri introduse pentru utilizare 

numai ´n calitate de polenizatori 

Cazacu  (S-65) Alsoszentivani 117  Chandler 

Codrene  Fernor Corne de Perigord 

CogŁlniceanu (D-17)  Franquette Fergean 

De Briceni  Lara Fernette 

De FŁleĸti  Milotai 10 Hartley 

Iargara  Marbot 

Kalaraski (K-36)  Meylannaise 

Kisinevski (I-33)  Parisienne 

Korjeutski (K-21)  Ronde de Montignac  

Kostiujenski (I-24)  MJ 209-soi forestier 

Lunguetse, Pescianski   

Recea, Skinosski (I-28)   
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Tabelul 1.3 Caracteristica tehnicŁ  a unor soiuri de nuci  cultivate pe teritoriul 

Republicii Moldova  

Denumirea soiului Calibrul fructului,  g Miez, % Productivitatea, t/ha 

Cazacu 13 ï 14 >45 ï 49 3,0 ï 3,5 

Codrene 13,4 ï 14,5 >50 3,3 ï 4,0 

Cog´lniceanu >15 >55 3,0 ï 3,8 

De Briceni 12,1 ï 14,8 56% 3,2 ï 3,5 

De FŁleĸti 9,2 ï 11,6 60ï62% 3,5 ï 4,0 

Iargara 10,1 ï 11,8 51 ï 53 3,0 ï 3,5 

Kalaraski 15 ï 19 50 3,0 ï 3,5 

Kisinevski 10 ï 13 45 ï 51 2,0 ï 2,5 

Korjeutski 10 ï 12 50 2,0 ï 3,0 

Kostiujenski >14,5 >55% 2,5 

LunguieŞe 11,1 ï 12,2 >50 3,2 ï 4,0 

Pescianski 10,9 ï 13,3 69,4 3,5 ï 4,0 

Recea 9,7 ï 11,4 56.1 3,0 ï 3,5 

Skinosski 12 ï 14 >55 2,5 ï 3,0 

Sursa: Catalogul soiurilor de plante pentru anul 2013 ; http://asociatianuciferilor.com 

 

 Soiurile omologate ´n Republica Moldova au fost create ´n ultimii 50 de ani de cŁtre ŝurcanu 

I., P´ntea M., Melnicenco L. ĸi al. de la Institutul de CercetŁri pentru PomiculturŁ (´n prezent: 

Institutul ķtiinŞifico-Practic de HorticulturŁ ĸi Tehnologii Alimentare). Ele sunt bine adaptate la 

condiŞiile de mediu, au un grad sporit de rezistenŞŁ la principalele maladii, anual asigurŁ recolte mari, 

iar caracteristicile de bazŁ a nucilor nu cedeazŁ soiurilor recunoscute din selecŞia mondialŁ [97].  

 Cererea sporitŁ la producŞia de nuci pe piaŞa europeanŁ (deficitul acestei producŞii pe piaŞa 

europeanŁ ´n ultimii ani depŁĸeĸte 100 mii tone nuci ´n coajŁ) ĸi competitivitatea nucilor moldoveneĸti 

pe aceastŁ piaŞŁ pun tot mai insistent problema extinderii suprafeŞelor ocupate cu livezi de nuc, 

sporirea productivitŁŞii plantaŞiilor, ´mbunŁtŁŞirea calitŁŞii producŞiei de nuci [49]. 

 Realizarea prevederilor de sporire a potenŞialului productiv al plantaŞiilor existente ĸi 

´nfiinŞarea de noi plantaŞii intensive de nuc pe bazŁ de soi va asigura o creĸtere considerabilŁ a 

volumului producŞiei de nuci ´n ŞarŁ, care, ´n anul 2020, se preconizeazŁ a fi de 57,7 mii tone, iar ´n 

anul 2025 - peste 70 mii tone, ceea ce va asigura o creĸtere considerabilŁ a exportului miezului de 

nucŁ p´nŁ la 15,0 mii tone, iar a nucilor ´n coajŁ - p´nŁ la 15,0-20,0 mii tone. CantitŁŞi ´nsemnate de 

nuci ar putea fi folosite pentru industria alimentarŁ (Programul NaŞional pentru dezvoltarea culturilor 

nucifere p©nŁ ´n anul 2020; HG nr. 8 din 03.01.06, Monitorul Oficial nr.005 din 13.01.06).  

 In acelaĸi timp e de menŞionat ca producŁtorii ĸi procesatorii de nuci  se confruntŁ cu o serie de 

probleme, care fr©neazŁ extinderea eficientŁ a livezilor ĸi altor plantaŞii nucifere, modernizarea ĸi 

https://www.google.ro/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=2&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwiPosT9xKfPAhXCShQKHXg3AW0QFggcMAE&url=http%3A%2F%2Fagriculture.cia.md%2FISPHA%2F&usg=AFQjCNGoew2Q5zDPL9NPZpBy8KKXuX-NhQ&bvm=bv.133700528,d.d24
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mecanizarea unor procese manuale, aplicarea tehnologiilor avansate, sporirea producŞiei nucifere, 

prelucrarea mai profundŁ a producŞiei ĸi asigurarea exportului unor produse competitive ĸi cu valoare 

adŁugatŁ ´naltŁ. Printre aceste constr©ngeri ar putea fi menŞionate disponibilitatea ĸi buna calitate a 

materialului sŁditor, intrarea ´ndelungatŁ a plantaŞiilor ´n rod (perioada juvenilŁ lungŁ), insuficienŞa 

suprafeŞelor ĸi utilajelor de depozitare ĸi de uscare, lipsa facilitŁŞilor de gestionare a livezilor, de 

pŁstrare ĸi prelucrare a nucilor [164]. 

 Productivitatea plantaŞiilor de nuci este relativ micŁ ĸi din cauza polenizŁrii slabe, densitŁŞii 

scŁzute a copacilor per unitate de suprafaŞŁ, predominŁrii speciilor cu fructificare pe crengi terminale. 

Un impact negativ au ĸi fluctuaŞiile termice, ´n special cele de primŁvarŁ. Perioada fructificaŞiei 

intervine doar la v©rsta de cca 10 ani, iar producŞia economicŁ la 15-20 ani. 

Este strict necesarŁ caracterizarea ĸi evaluarea diversitŁŞii genetice a resurselor locale pentru 

diversificarea variabilitŁŞii genetice, selectarea genotipurilor superioare, dar ĸi pentru protecŞia, 

utilizarea ĸi reproducŞia celor existente. SelecŞia adecvatŁ a genotipurilor pentru exploatare urmeazŁ sŁ 

fie bazatŁ pe caracteristici practice cum ar fi adaptarea la condiŞiile climatice locale, precocitate, 

productivitate ridicatŁ, calitatea cojii ĸi miezului, rezistenŞa la boli majore. Boala antracnoza afecteazŁ 

frunzele, peŞiolii de frunze, mugurii, nucile ĸi pedunculii [144].  

 Alte mŁsuri care ar accelera dezvoltarea sectorului nucifer ĸi mŁri randamentul livezilor ĸi 

calitatea nucilor ar fi: 

¶ extinderea suprafeŞelor de livezi comerciale, plantate numai cu nuci pe bazŁ de soi ĸi sporirea 

potenŞialului lor productiv prin elaborarea ĸi implementarea unor recomandŁri speciale privind 

modernizarea continuŁ a cultivŁrii ĸi exploatŁrii nucului; 

¶ cultivarea de soiuri precoce ĸi productive;  

¶ introducerea soiurilor cu fructificare lateralŁ, care dau un randament mai mare ĸi nuci de ´naltŁ 

calitate; 

¶ amplificarea cercetŁrilor ĸtiinŞifice aplicative ĸi diseminarea rezultatelor obŞinute ĸi a celor  

mai recente tehnologii de producŞie ĸi de procesare a nucilor; 

¶ evidenŞierea ĸi evaluarea ĸtiinŞifico-aplicativŁ a genofondului de perspectivŁ; 

¶ asigurarea periodicŁ informativŁ ĸi practicŁ a producŁtorilor, procesatorilor ĸi distribuitorilor 

cu inovaŞiile de rigoare; 

¶ folosirea mai largŁ a nucilor ĸi a produselor derivate ´n alimentaŞia publicŁ ĸi industria 

alimentarŁ. 
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1.2 Caracteristica agrobiologicŁ a nucilor 

 

 In funcŞie de criteriile ĸtiinŞifice de clasificare, genul Juglans L. al acestei familii include de la 

7 p©nŁ la 45 de specii [17]. 

Toate speciile genului Juglans sunt grupate taxonomic (´n funcŞie de structura fructului) ´n 

patru secŞiuni botanice: Rhysocaryon, Cardiocaryon, Trachycaryon ĸi Dioscaryon [70]. 

SecŞiunea Rhysocaryon (nuci negre) este compusŁ din 16 specii nord ĸi sud-americane. Cele 

mai importante sunt Juglans nigra L., Juglans hindsii Jeps ĸi Juglans majore Heller ĸi sunt adesea 

folosite ´n calitate de portaltoi pentru nucul comun (persan).  

SecŞiunea Cardiocaryon include specii care provin din Japonia (Juglans sieboldiana Maxim), 

China (Juglans catchayensis Dode) ĸi Peninsula CoreeanŁ (Juglans mandshurica Maxim), folosite ´n 

calitate de producŁtori de lemn ĸi, uneori, ca portaltoi. 

Nucul cenuĸiu  Juglans cinerea L. (engl.- butternut, fr. -noyer ¨ beurre -  miezul are o texturŁ 

grasŁ) este singura specie a secŞiunii Trachycarion. Este prezent ´n pŁdurile din Sud-Estul Canadei ĸi 

Statele Unite ale Americii.  

SecŞiunea Dioscaryon include doar nucul Juglans regia L. cu varietŁŞile de Nuc Persian, Nuc 

Carpatin ĸi Nuc comun. Alte denumiri a nucului comun sunt nuc grecesc (gretzkii oreh), nuc 

englezesc (English Walnut) sau nuc persan. 

Juglans regia L. este o specie cultivatŁ, subspontanŁ sau chiar spontanŁ ĸi are mai multe 

denumiri populare: nuc comun, nuc persan, nuc carpatin, nuc grecesc (gretzkii oreh), nuc englezesc 

(English Walnut). 

 Nucul comun este originar din Europa de Sud-Est ĸi Asia: Peninsula BalcanicŁ, Asia MicŁ, 

Caucaz, China, Himalaia; prin culturŁ s-a extins mult ´n afara arealului. In Moldova, nucul este 

cultivat ´n toate zonele ŞŁrii, deseori subspontan ori spontan, diseminat ´n pŁduri de foioase.  

Optimul sŁu ecologic sunt climatele bl©nde, cu amplitudini termice mici, ´n zone ferite de geruri ĸi 

ńgheŞuri timpurii sau t©rzii. PretenŞios faŞŁ de sol, dŁ rezultate pe soluri bogate ĸi constant reavene; 

vegeteazŁ slab pe soluri compacte, dar nu suportŁ bine starea de masiv [45]. 

  Nucul (Juglans Regia L.) este un arbore viguros, care poate ajunge la 30 de metri ´nŁlŞime ĸi 

se cultivŁ ´n peste 60 ŞŁri. Planta are cerinŞe diferenŞiate faŞŁ de factorii de mediu, ´n funcŞie de 

caracteristicile soiurilor ĸi sistemelor de culturŁ. 

DupŁ modul de fructificare existŁ douŁ tipuri principale: 

¶ Soiuri cu fructificare terminalŁ, la care mugurii de fructe sunt situaŞi la extremitŁŞile ramurilor 

de un an, ´n principal, pe periferia arborelui; 

¶ Soiuri cu  fructificare lateralŁ, la care mugurii de fructe se gŁsesc pe ramurile unui ram, dar 

care sunt situate dea lungul ramurilor de 2 ĸi 3 ani. 
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Soiurile de nuc cu fructificare terminalŁ (soiurile moldoveneĸti) de provenienŞŁ din zonele 

climatice mai reci sunt afectate de temperaturile minime absolute de ï 25 ... ï 27 oC (degerŁ mugurii 

micĸti ĸi amenŞii), la ï 28 ... ï 29 oC sunt distruse ramurile anuale, iar la ï 30 ... ï 33 oC cele 

multianuale, iar pomii tineri sunt distruĸi ´n totalitate. 

Soiurile de nuc cu fructificare lateralŁ, de provenienŞŁ din zonele mai calde (Iran, Spania, 

California, China de Sud) sunt mult mai sensibile la temperaturile scŁzute din iarnŁ. Plantele suferŁ 

pagube ´ncep©nd de la ï 20 ... ï 22 oC, iar de la ï 26 ... ï 28 oC, pot fi distruse ´n totalitate. Din 

aceastŁ cauzŁ, ele nu se cultivŁ dec©t ´n zonele, ´n care temperaturile nu scad sub -10 -18 oC. Acestea 

sunt mai productive dec©t soiurile cu fructificare terminalŁ, totuĸi fŁrŁ o tehnologie de culturŁ 

superioarŁ, care sŁ permitŁ realizarea unor creĸteri anuale de 0,6 ï 1,2 m, producŞia lor se apropie de 

cea a soiurilor cu fructificare terminalŁ. 

 Soiurile moldoveneĸti cu fructificare terminalŁ sunt mult mai bine adaptate condiŞiilor 

ecologice din ŞarŁ ĸi prezintŁ fructe de calitate, competitive pe pieŞele internaŞionale. 

Ciclul individual de viaŞŁ a nucului include urmŁtoarele etape de dezvoltare: 

Perioada embrionarŁ dureazŁ p©nŁ la germinaŞia seminŞei. Este caracteristicŁ plantelor 

´nmulŞite prin seminŞe ĸi se ´nt©lneĸte ĸi la ´nmulŞirea portaltoilor de nuc. 

Perioada juvenilŁ este perioada de creĸtere sau de tinereŞe a plantelor. La nucul ´nmulŞit prin 

seminŞe, perioada juvenilŁ poate dura 10 - 12 ani, timp ´n care are loc formarea scheletului ĸi a 

rŁdŁcinilor principale. Creĸterea este foarte puternicŁ ´n aceastŁ perioadŁ iar formaŞiunile fructifere 

lipsesc. La nucul altoit, perioada juvenilŁ este mult mai scurtŁ, dupŁ 1-2 ani de la altoire nucii produc 

primele fructe, iar fructificarea economicŁ se produce la 4 - 5 ani de la plantare. 

Inceputul rodirii este definit prin apariŞia primelor fructe ĸi dureazŁ p©nŁ la obŞinerea unor 

producŞii maxime ĸi constante. La nucul obŞinut prin sŁm©nŞŁ, ´nceputul fructificŁrii se produce odatŁ 

cu anul 8 de la plantare ĸi poate fi prelungit p©nŁ la anul 15. Plantele altoite au perioade de ´nceput a 

fructificŁrii mai timpurie (anul 4) ĸi cu durata mai scurtŁ (p©nŁ ´n anul 6-7).  

Perioada de mare producŞie ´ncepe la v©rste diferite ĸi poate dura 50 - 100 de ani. Productivitatea 

este mai redusŁ ĸi uniformŁ la plantele pe rŁdŁcini proprii ĸi mai mare ĸi constantŁ la cele altoite. 

Perioada de diminuare a rodirii se instaleazŁ odatŁ cu reducerea producŞiei de nuci ĸi se 

datoreazŁ fenomenului de uscare centripetŁ a scheletului ĸi de dimiuare a creĸterilor anuale. La nuc 

aceastŁ perioadŁ se produce la v©rsta de 70 - 80 ani ĸi poate fi atenuatŁ prin aplicarea unor lucrŁri 

tehnologice adecvate (tŁieri puternice, fertilizŁri, combaterea corectŁ a bolilor ĸi dŁunŁtorilor).  

Perioada de declin (sau perioada de bŁtr©neŞe) apare odatŁ cu accentuarea uscŁrii ramurilor de 

schelet ĸi lipsa rodului). 



21 
 

 

Fructele la nuc sunt de tipul pseudo ï drupŁ. Ca structura, ele sunt formate din epicarp, 

mezocarp ĸi endocarp, care ´mpreunŁ  formeazŁ pericarpul (figura 1.1.). 

 

Figura 1.1. Structura anatomicŁ  a fructului de nuc 

 

Epicarpul (pieliŞa) reprezintŁ stratul exterior, format din multe celule plate ´n care se gŁsesc 

materii colorate ĸi aromate. Endocarpul este un ´nveliĸ tare, lemnos, care formeazŁ coaja. 

Fructele nucifere comerciale sunt formate numai din endocarp ĸi seminŞe, deoarece epicarpul 

ĸi mezocarpul de regulŁ sunt dehiscente ĸi se desprind ´nainte de recoltare. Cavitatea fructului este 

´mpŁrŞitŁ de douŁ dissepimente coriacee (septum, pereŞi despŁrŞitori, aĸezaŞi ´n planuri perpendiculare 

unul faŞŁ de altul) ´n patru loje, ´n care sunt ´nseraŞi lobii  (patru) celor douŁ cotiledoane ale seminŞei ĸi 

care au suprafaŞa adesea  pronunŞat contorsionatŁ. 

 

Figura 1.2. Elemente constitutive ale miezului de nucŁ 

Sursa :http://www.desfleursanotreporte.com/pages/Une-noix-qu-y-a-t-il -a-l-interieur-d-une-noix-7995121.html 

http://www.desfleursanotreporte.com/pages/Une-noix-qu-y-a-t-il-a-l-interieur-d-une-noix-7995121.html
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Cotiledoanele sunt masive, accidentale, cerebiforme, ´nvelite ´n tegumentul seminal. Masa 

pereŞilor despŁrŞitori variaza ´ntre 1,5-3,5%, iar masa miezului constituie 35-62% din masa nucii. 

 

1.3 Valoarea nutriŞionalŁ a nucilor  

 

Fructul nucului Juglans Regia L. este considerat unul din cele mai consistente alimente, iar 

cultura nucului este specificatŁ ca specie strategicŁ pentru nutriŞia umanŁ ĸi inclusŁ de OrganizaŞia 

pentru AlimentaŞie ĸi AgriculturŁ a NaŞiunilor Unite (FAO/WHO) ´n lista plantelor prioritare [67, 167]. 

 P©nŁ nu demult miezul de nucŁ se considera un aliment puŞin sŁnŁtos din cauza conŞinutului 

ridicat de grŁsimi. AceastŁ percepŞie s-a schimbat mult ´n ultimul timp, deoarece s-a constatat cŁ acestea 

au un profil de acizi graĸi polinesaturaŞi sŁnŁtos, sunt bogate ´n proteine, vitamine ĸi minerale. CompoziŞia 

chimicŁ a nucilor a fost investigatŁ de Cosmlescu (2009), Amaral (2003), ĸ.a. [10, 47, 116, 162, 170]. 

S-a constatat cŁ miezul de nucŁ este un produs foarte caloric ĸi conŞine cantitŁŞi importante de 

grŁsimi nesaturate, proteine, sŁruri minerale, vitamine. Ċn comparaŞie cu alte fructe nucifere, nucile 

Juglans Regia L. au cel mai mare conŞinut de antioxidanŞi polifenolici ĸi cantitŁŞi apreciabile de 

flavonoide, vitamine, fibre alimentare ĸi substanŞe pectice [7, 74, 181, 202]. 

Av©nd ´n vedere datele privind compoziŞia chimicŁ a nucilor ´n Republica Moldova nu includ 

toate nutrimentele, ca exemplu se prezintŁ compoziŞia chimicŁ medie a nucilor din SUA (tabelul 1.4). 

 

Tabelul 1.4. CompoziŞia nutriŞionalŁ medie a miezului de nucŁ (´n 100 g miez) (dupŁ USDA, 2012) 

NutrienŞi ConŞinut  NutrienŞi ConŞinut 

1 2  3 4 

ComponenŞi de bazŁ   Lipide  ĸi acizi graĸi  

ApŁ 4,1g  Total grŁsimi 65,2 g 

CenuĸŁ 1,8 g  Acizi graĸi saturaŞi 6,1 g 

Fitosteroli  72,0 mg  C16:0 4 404 mg 

  Campesterol 7 mg  C18:0 1659 mg 

  Stigmasterol 1 mg  C20:0 63 mg 

Beta-sitosterol 64 mg  Acizi graĸi   mononesaturaŞi 8,9 g 

Calorii    C18:1ɤ9 8798 mg 

Total calorii  654 (2738 KJ)  C20:01 134 mg 

CarbohidraŞi (glucide)   Acizi graĸi polinesaturaŞi 47,2g 

Total carbohidraŞi 13,7 g  Total omega-3 acizi 

grasi (C18:03 ɤ3) 

9079  mg 

Fibre alimentare 6,7g  Total omega-6 acizi 

grasi (C18:2ɤ6) 

38092  mg 

Amidon 0,1 g  Vitamine  

ZahŁr 2,6 g  Vitamina A 20,0 IU 

Proteine si amino acizi   Vitamina C 1,3 mg 

Proteina  15,2 g  Vitamina E 0,7  mg 

Tryptophan  170 mg  Vitamina K 2,7 mcg 
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Continuare tabelul 1.4 

1 2  3 4 

Threonina  596 mg  Thiamina 0,3 mg 

Izoleucina 625 mg  Riboflavina 0,2 mg 

Leucina  1170 mg  Niacina 1,1 mg 

Lizine  424 mg  Vitamina B 0,5 mg 

Metionina  236 mg  FolaŞi 98,0 mcg 

Cistina  208 mg  Acid pantotenic  0,6 mcg 

Fenylalanina 711 mg  Cholina 39,2 mg 

Tirozina 409 mg  Minerale  

Valina  753 mg  Calciu 98 mg 

Arginina  2278 mg  Fier 2,9 mg 

Histidina  391 mg  Magneziu 158 mg 

Alanina  696 mg  Fosfor  346 mg 

Acid aspartic  1829 mg  Potasiu 441 mg 

Acid glutamic  2816 mg  Sodiu 2,0 mg 

Glicina  816 mg  Zinc 3,1 mg 

Prolina  706 mg  Cupru 1,6 mg 

       Serina  934 mg  Mangan  3,4 mg 

 Selenium  4,9 mcg 
https://ndb.nal.usda.gov/ndb/foods/show/3690 

 

1.3.1. Lipidele miezului de nuci 

ConŞinutul de grŁsimi din miezul de nucŁ variazŁ ´ntre 52-75% ´n funcŞie de soi, v©rsta 

copacilor, de condiŞiile pedologice ĸi climaterice de cultivare [213]. 

ConŞinutul de lipide (GT) ĸi raportul acizilor graĸi ´n unele fructe nucifere este prezentat ´n 

tabelul de mai jos (USDA, 2012). 

 

Tabelul 1.5. ConŞinutul de grŁsimi ĸi raportul acizilor graĸi ´n unele fructe nucifere (USDA, 2012) 

Tipul 

nucilor  

GT (%)    AGS(%) AGMNS 

(%)    

Total AGPNS * n-3 AGPNS  

(%)    

n-6  AGPNS 

(%) 

Nuci 65,2 9,4 13,6 72,4 14,0 58,4 

Migdale 76,0 19 63 24,5 1,2 23,3 

Fistic 44,4 12,1 52,5 30,4 0,7 29,7 

Arahide 49,2 13,8 49,5 31,7 0,09 31,6 

Castan 2,3 17,0 34,0 39,1 4,4 34,7 
Sursa: U.S. Department of Agriculture Nutrient Data Base at http://ndb.nal.usda.gov/ ndb/search, 2012 

  

Acizii graĸi ai fructelor nucifere din familia Juglandaceae  includ acizi graĸi saturaŞi (AGS), 

mononesaturaŞi (AGMNS) ĸi polinesaturaŞi (AGPNS) (tabelul 1.5). Analiza comparativŁ a uleiurilor 

din fructele nucifere menŞionate aratŁ cŁ uleiul de nucŁ are cea mai micŁ pondere a conŞinutului de 

AGS ĸi cea mai mare pondere a AGPNS. Acizii graĸi saturaŞi ai fruvtelor de nuci (aproximativ 9% 

din totalul de acizi graĸi) sunt acizii  palmitic (16: 0) ĸi stearic (18:0) [127, 150]. 

http://ndb.nal.usda.gov/
https://ro.wikipedia.org/wiki/Juglandaceae
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 Maguire ĸi colab. (2004), afirmŁ ca ponderea AGMNS ´n uleiul extras din nuci (Juglans regia 

L.) ´n raport cu conŞinutul total de acizi este de 21,2% ´n timp ce Li ĸi colab. (2007) au stabilit cŁ 

acest indice pentru douŁ specii de nuc (J. L regia ĸi J. ailanthifolia var. Cordiformis) este de 16,0 

(Ñ1,6)% [127, 134]. 

 Aceiaĸi autori menŞioneazŁ concentaŞia foarte redusŁ a izomerilor  trans  a AGMNS (<0,2%), 

majoritatea din ei av©nd  conformaŞia izomericŁ cis.  

GrŁsimile nucilor au cea mai mare pondere a acizilor graĸi nesaturaŞi (p©nŁ la 90%), inclusiv a 

AGPNS (p©nŁ la 78% din conŞinutul total al acizilor graĸi) [202]. Acizii graĸi majoritari din uleiul de 

nuci sunt acizii oleic (18: 1-n 9), linoleic (18: 2 n-6) ĸi linolenic (18: 3 n-3). Prin urmare, nucile sunt 

surse importante de acizi graĸi polinesaturaŞi omega-6 ĸi omega-3 (inclusiv acidul alfa-linoleic), care 

sunt consideraŞi acizi graĸi esenŞiali [150]. De menŞionat cŁ conŞinutul acizilor graĸi omega-3 ´n miezul 

de nucŁ este de aproape 10 ori mai mare dec©t ´n nucile pecan ĸi de 40-50 de ori mai mare dec©t ´n alte 

fructe nucifere. Arahidele conŞin cantitŁŞi neglijabile, iar ´n migdale lipsesc totalmente (USDA, 2012). 

ConstituenŞii minoritari ai lipidelor sunt acizii graĸi liberi, -mono ĸi  digliceridele, sterolii, 

esterii sterolici ĸi fosfatidele ĸi al. Trigliceridele (lipidele nepolare) au o pondere de circa 96.9% din 

totalul de lipide, ´n timp ce lipidele polare reprezintŁ doar 3,1% ĸi sunt constituite din sfingolipide 

(73,4%) ĸi fosfolipide (26,6%) [207]. 

 Nucile conŞin o gamŁ largŁ de fitosteroli. Aceĸtia actioneazŁ ca o componentŁ structuralŁ a 

membranei celulare, un rol pe care, ´n celulele mamiferelor, este jucat de colesterol. Ca ingredient 

alimentar sau aditiv, fitosterolii au proprietŁŞi pentru scŁderea colesterolului (reducerea absorbŞiei 

colesterolului ´n intestine). Predominant ´n clasa sterolilor este  ɓ-sitosterolul  (84,6% din steroli), ´n 

timp ce  ȹ5-avenasterolul, campesterolul  ĸi colesterolul sunt prezenŞi ´n cantitŁŞi foarte mici (7,3%, 

4,6% ĸi 1,1% respectiv) [189. 207]. Prin urmare, nucile, la fel ca multe alte produse de origine 

vegetalŁ, nu conŞin colesterol.    

Fitosterolii sunt componente non-nutritive ale tuturor plantelor care joacŁ un rol structural 

important la stabilizarea fosfolipidelor bistratificate ´n membranele celulare la fel ca ĸi colesterolul ´n 

membranele celulare animale [89]. ConŞinutul lor ´n nuci variazŁ considerabil ĸi depinde de condiŞiile 

de creĸtere a nucilor, dar ´n special de genotipul lor [188]. Fitosterolii, prezenŞi ´n cantitŁŞi suficiente 

´n lumenul intestinal, interferŁ cu absorbŞia colesterolului ĸi provoacŁ reducerea conŞinutului lui din 

s©nge [68]. Astfel sterolii din miezul de nuci exercitŁ un efect pozitiv asupra metabolismului uman, 

dar acest lucru depinde de cantitatea de nuci consumate ´n mod regulat.  

Un alt element important ´n alimente este ɔ-tocoferolul. DupŁ cum a fost menŞionat mai sus o 

mare parte din acizii graĸi ai nucilor sunt nesaturaŞi ĸi se oxideazŁ uĸor, provoc©nd  apariŞia unor  arome 

neplŁcute. Vitamina E prezintŁ un ansamblu din patru tocoferoli ĸi patru tocotrienoli. Cea mai activŁ 

https://fr.wikipedia.org/wiki/Gamma-tocoph%C3%A9rol
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forma biologicŁ este Ŭ-tocopferolul [194]. PrezenŞa izomerilor vitaminei E ´n grŁsimile nucilor este 

importantŁ pentru proprietŁŞile antioxidante ĸi efectele nutritive pozitive a lor ´n metabolismul uman.  

 Amaral J.S. ĸi al. (2005) au stabilit cŁ tocoferolii nucilor sunt constituiŞi din  Ŭ-  - tocoferol, ɓ-

tocoferol, ɔ-tocoferol, ŭ -tocoferol ĸi ɔ -tocotrienol. ɔ -tocoferolul este componentul major (172,6-

262,0 mg/kg), fiind urmat de Ŭ-  ĸi ŭ -tocoferoli, conŞinutul cŁrora variazŁ ´ntre 8,7-16,6 mg/kg ĸi 8,2-

16,9 mg/kg, respectiv [9]. Savage ĸi al. (2009) au semnalat cŁ conŞinutul de Ŭ- ĸi ɓ-tocoferol scade 

esenŞial la pŁstrarea nucilor [124, 186]. 

 

1.3.2 Proteinele miezului de nuci 

 ConŞinutul de proteine ´n miezul de nuci variazŁ ´ntre 13,6 ĸi 18,1 g proteinŁ brutŁ/100 g SU 

[194]. Acestea sunt reprezentate de albumine, globuline, prolamine ĸi gluteline, proporŞia cŁrora 

constituie respectiv 6,81; 17,57; 5,33 ĸi 70,11% din proteinele totale [201]. 

 Date privind compoziŞia ´n aminoacizi a nucilor din Republica Moldova s-au obŞinut ´n cadrul 

cercetŁrilor efectuate ´n cadrul Proiectelor instituŞionale din cadrul UTM, Facultatea de Tehnologie a 

Alimentelor ĸi a cercetŁrilor realizate de Grosu ĸi al.[76, 79]. CompoziŞia ´n aminoacizi (g AA/100g 

proteinŁ) a proteinei integrale ĸi a fracŞiilor proteice este prezentatŁ ´n tabelul 1.6 [137].  

 

Tabelul 1.6. CompoziŞia ´n aminoacizi (g AA/100 g proteinŁ) a proteinei integrale  

ĸi a fracŞiilor proteice [137] 

 

Rezultatele prezentate ´n tabel aratŁ cŁ proteinele nucilor au un conŞinut relativ scŁzut de 

lizinŁ ĸi un nivel ridicat de argininŁ, funcŞia crucialŁ a cŁreia este producŞia de oxid nitric (un 

Amino-

acizi 

Proteina 

integrala 

Albumine Globuline Prolamine Gluteline FAO/

WHO 

Asp 10,04 Ñ 0,43 8,02 Ñ 0,57  7,13 Ñ 0,51  18,08 Ñ 0,42  10,51 Ñ 0,44  - 

Glu 22,16 Ñ 0,4  28,7 Ñ 3,36  28,8 Ñ 1,26  33,03 Ñ 1,06  22,7 Ñ 2,05  - 

Ser 5,84 Ñ 0,12  4,8 Ñ 0,36  5,75 Ñ 0,23  3,22 Ñ 0,12  5,81 Ñ 0,20  - 

His 2,38 Ñ 0,26 2,23 Ñ 0,14  2,01 Ñ 0,05  1,4 Ñ 0,35  2,19 Ñ 0,16  1,9 

Gly 5,43 Ñ 0,07  5,89 Ñ 0,17  8,73 Ñ 0,17 7,68 Ñ 0,27  5,28 Ñ 0,25  - 

Thr 3,58 Ñ 0,20 2,64 Ñ 0,07 2,02 Ñ 0,07 1,59 Ñ 0,13 3,49Ñ 0,04 3,4 

Arg 14,73 Ñ 0,42 15,67 Ñ 0,34 16,01 Ñ 0,33 17,52 Ñ 0,43 13,47Ñ0,33 - 

Ala 4,74 Ñ 0,19 3,29 Ñ 0,24 2,62 Ñ 0,34 2,57 Ñ 0,18 4,73 Ñ 0,27 - 

Tyr 2,76 Ñ 0,11 2,53 Ñ 0,06 0,76 Ñ 0,07 3,72 Ñ 0,09 2,83 Ñ 0,09 - 

Cys 0,84 Ñ 0,08 2,21 Ñ 0,10 1,97 Ñ 0,09 2 Ñ 0,04 0,56 Ñ 0,09 - 

Val 4,18 Ñ 0,14 3,24 Ñ 0,11 3,05 Ñ 0,16 1,49 Ñ 0,16 4,15 Ñ 0,16 3,5 

Met 1,16 Ñ 0,12 1,7 Ñ 0,10 2,32 Ñ 0,08 0,84 Ñ 0,14 1,55 Ñ 0,11 2,5 

Phe 4,94 Ñ 0,23 3,89 Ñ 0,15 3,78 Ñ 0,08 1,92 Ñ 0,10 5,11 Ñ 0,10 6,3 

Ile 3,28 Ñ 0,15 2,66 Ñ 0,16 2,79 Ñ 0,13 0,94 Ñ 0,07 3,32 Ñ 0,17 2,8 

Leu 7,13 Ñ 0,12 5,21 Ñ 0,11 5,48 Ñ 0,16 1,51 Ñ 0,13 7,31 Ñ 0,26 6,6 

Lys 2,58 Ñ 0,12 3,31 Ñ 0,16 2,52 Ñ 0,16 0,83 Ñ 0,10 1,7 Ñ 0,17 5,8 

Pro 4,22 Ñ 0,29 4,03 Ñ 0,10 4,27 Ñ 0,13 1,64 Ñ 0,11 5,3  Ñ 0,24  - 

https://fr.wikipedia.org/wiki/Alpha-tocoph%C3%A9rol
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Amaral%20JS%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=15969535
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vasodilatator cu multe funcŞii fiziologice ĸi patologice), compus pe care corpul nu-l poate produce 

singur. Raportul redus de lizinŁ/argininŁ este de asemenea o caracteristicŁ pozitivŁ ´n reducerea 

dezvoltŁrii aterosclerozei [117, 180]. 

 

1.3.3. Glucidele miezului de nuci 

 Nucile verzi conŞin cantitŁŞi importante de carbohidraŞi, care includ ´n primul r©nd amidonul ĸi 

glucoza. Pe mŁsura maturŁrii nucilor conŞinutul de amidon scade brusc, glucoza dispare ĸi se formeazŁ 

o cantitate micŁ de zaharozŁ. Ċn nucile comerciale zaharul predominant este  glucoza (3,77-6,26%), 

fiind urmatŁ de zaharozŁ (1,76-4,17%), fructozŁ (0,35-2,67%) ĸi maltozŁ (0,23-0,67%) [111]. 

 Pentru nucile din Republica Moldova literatura de specialitate nu oferŁ date privind conŞinutul ĸi 

tipul carbohidraŞilor. Studiile efectuate asupra mai multe genotipuri de nuci din Turcia au arŁtat cŁ 

nucile provenite din estul ŞŁrii au un conŞinut sumar de fructozŁ, zaharozŁ, glucozŁ ĸi maltozŁ mai mare 

dec©t cele cultivate ´n vestul Turciei (respectiv  8-10 ĸi 1,9-2,0  g/100 g). AceastŁ constatare indicŁ 

faptul cŁ conŞinutul de zaharuri este mai mare ´n nucile provenite din zonele cu climŁ rece [18, 147]. 

 Nucile sunt ĸi o sursŁ importantŁ de fibre alimentare, care sunt componente bioactive 

responsabile pentru mai multe efecte protective. ConvenŞional acestea se ´mpart ´n fibre solubile ĸi 

insolubile [173]. Ċn termeni chimici acestea prezintŁ o combinaŞie de mai multe componente cum ar fi 

celuloza, hemiceluloza, lignina, arabinoxilani, ɓ-glucan, pectina, etc [205]. 

 ExistŁ dovezi emergente care aratŁ cŁ fracŞiunile de fibre au diferite proprietŁŞi fizico-chimice 

ĸi fiziologice, ĸi, prin urmare, exprimŁ diferite efecte protectoare. Celuloza este cunoscutŁ ´n special 

pentru rolul sŁu protector ´n dezvoltarea cancerului de colon, ´n timp ce altele, cum ar fi 

arabinoxilanul ĸi ɓ-glucanul sunt eficiente ca agenŞi pentru reducerea glucozei postprandiale. 

Pectinele au activitate hipolipidemicŁ ĸi hipoglicemicŁ [122, 165]. ConŞinutul de fibre alimentare ´n 

unele fructe nucifere este prezentat ´n tabelul 1.7.  

Tabelul 1.7. ConŞinutul de fibre alimentare ´n unele fructe nucifere (g/100 g) [54] 

Tip Arabino-

xilan 

Celuloza ɓ-

glucan 

Amidon 

rezistent 

Fibre 

solubile 

Fibre 

insolubile 

Fibre total Umiditate 

Migdale 0,53Ñ0,18  3,64Ñ0,23  0,05Ñ0,02  0,16Ñ0,05 1,01Ñ0,10  13,87Ñ0,45 14,88Ñ0,28 4,78Ñ0,63  

Alune 0,44Ñ0,13  2,67Ñ0,43  0,04Ñ0,02  0,17Ñ0,06 1,37Ñ0,32  8,09Ñ0,51 9,46 Ñ0,42 3,39Ñ0,76  

Acaju 0,21Ñ0,10  1,02Ñ0,20  0,02Ñ0,01  0,93Ñ0,23 0,95Ñ0,26  4,21Ñ0,29 5,16 Ñ0,27 3,97Ñ0,48  

Nuci 0,45Ñ0,11  1,29Ñ0,36  0,03Ñ0,01  0,07Ñ0,03 1,04Ñ0,23  6,42Ñ0,53 7,46 Ñ0,39 3,43Ñ0,64  

 

 Datele prezentate aratŁ cŁ nucile sunt deosebit de bogate ´n fibre insolubile, dar ´n raport cu 

alte alimente vegetale au ĸi un conŞinut relativ ´nalt de fibre solubile. Date similare au fost raportate ĸi 

de Marlett J. (1992) [139]. 
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1.3.4. Vitaminele miezului de nuci 

 Studiile recent efectuate aratŁ cŁ nucile sunt o bunŁ sursŁ de vitamine, ´n special de vitamine 

B ĸi vitamine liposolubile [155, 202]. 

 Ċn nucile proaspete sunt 50-70 mg/100 g de vitamina C, iar dupŁ recoltare ĸi la pŁstrare 

aceastŁ cantitate scade drastic apropiindu-se de zero (dupŁ c©teva luni de pŁstrare). Vitaminele din 

grupa B, care se conŞin ´n miezul de nuci sunt: tiamina, riboflavina, niacina, acidul pantotenic, 

piridoxina ĸi acidul folic. 

Ċn lipidele nucilor sunt prezenŞi ´n cantitŁŞi mici carotenoizii care au funcŞii importante 

fiziologice, de dezvoltare ĸi de stimulare a diviziunii celulare.  

 Vitamina  E existŁ ´n opt forme diferite - patru tocoferoli ĸi patru tocotrienoli (ambii ´n Ŭ, ɓ , ɔ ĸi 

ŭ- forme, determinate de numŁrul ĸi poziŞia grupelor methyl ´n inelul cromanol). Joana S. Amaral ĸi 

colegii (2005) au stabilit cŁ miezul nucilor comportŁ cinci compuĸi: Ŭ-tocoferol, ɓ-tocoferol, ɔ-

tocoferol, ŭ-tocoferol, ĸi ɔ-tocotrienol. ɔ-Tocoferolul este majoritar ĸi constituie 172,6-262,0 mg/kg, 

urmat de Ŭ- ĸi ŭ -tocoferoli, conŞinutul cŁrora variazŁ ´ntre 8,7-16,6 mg/kg ĸi 8,2-16,9 mg/kg, respectiv. 

ProporŞia compuĸilor menŞionaŞi depinde ´n mare mŁsurŁ de factorii genetici ĸi de mediu [8].  

 

1.3.5. Mineralele miezului de nuci 

  Nucile sunt considerate surse bune de minerale [48, 123, 192]. ConŞinutul de elemente minerale 

variazŁ de la un soi la altul. ConŞinutul de potasiu variazŁ ´ntre 357,1- 499,6 mg/100g, iar cel de 

magneziu ´ntre 189,2 ĸi 278,1 mg/100 g etc. In funcŞie de conŞinutul lor ´n miezul de nucŁ elementele 

minerale formeazŁ urmatoarea serie: K> Mg> Ca>Mn> Fe> Zn> Na> Cr> al> Rb> Sr [186].  

 GraŞie conŞinutului ´nalt de minerale, miezul de nucŁ poate fi considerat un aliment reuĸit pentru a 

acoperi cantitatea necesarŁ de elemente minerale ´ntr-un regim alimentar bine echilibrat. Ċn 

programele de reproducere a speciilor de nuc, sunt recomandate soiuri care au un conŞinut ridicat de 

elemente minerale ĸi care urmeazŁ sŁ fie utilizate ´n calitate de genitori. 

 

1.3.6 AntioxidanŞii miezului de nuci 

 AntioxidanŞii sunt un grup de compuĸi prezenŞi ´n alimentele vegetale care au diferite structuri 

chimice. Ei sunt capabili de a neutraliza radicalii liberi care se formeazŁ ´n procesul de ´mbŁtr©nire ĸi 

au un rol potenŞial ´n prevenirea apariŞiei unor boli cronice, cum ar fi bolile cardiovasculare, unele 

tulburŁri neurologice sau anumite procese inflamatorii. DatoritŁ acestui fapt existŁ un interes aparte 

pentru identificarea lor ´n alimente ĸi evoluŞia antioxidanŞilor pe parcursul pŁstrŁrii ĸi transformŁrii 

alimentelor [87, 200].  

https://en.wikipedia.org/wiki/Vitamin_E
https://en.wikipedia.org/wiki/Methyl
http://pubs.acs.org/author/Amaral%2C+Joana+S
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 CercetŁrile recente au demonstrat capacitatea antioxidantŁ importantŁ a fructelor nucifere, 

cum ar fi migdalele, nucile de Brazilia, alunele, nucile de macadamia, nucile pecan, nucile de pin, 

fisticul ĸi nucile comune. S-a constatat cŁ nucile (Juglans Regia L.) prezintŁ o capacitate antioxidantŁ 

mai mare dec©t oricare alte fructe nucifere [128, 161, 197]. 

 AntioxidanŞii din nuci ĸi, implicit, din uleiul de nucŁ sunt fenolii (´n special taninuri 

hidrolizabile), care includ monomerii acidului elagic, taninele polimerizate ĸi alŞi compuĸi fenolici, 

rezveratrolul, acidul galic, vitaminele din grupa B, vitamina E, fosfatidele, cuprul din minerale ĸi 

carotenoidele. Potrivit unor lucrŁri recente activitate antioxidantŁ are ĸi melatonina-un unindolamin 

care previne lezarea moleculelor de ADN de cŁtre anumiŞi carcinogeni, stop©nd mecanismul prin care 

aceĸtia provoacŁ cancer [12, 21, 65, 115, 176]. 

Miezul de nucŁ conŞine o cantitate semnificativŁ de polifenoli, ´n special pelicula miezului 

(figura 1.3) care dŁ un gust uĸor astringent, chiar amar [63].  

 

 

Figura 1.3 ConŞinutul de polifenoli ´n nuci, % [63] 

 

Principalii constituenŞi fenolici hidrolizabili din miezul de nucŁ sunt prezentaŞi ´n tabelul 1.8.  

 

Tabelul 1.8 Principalii compuĸii fenolici din nuci ĸi ponderea lor din total, % [79]  

Polifenoli Ponderea ´n CTP, % 

Pedunculagina 16,0 

Acidul elagic  15,8 

Telimagrandina I 6,6 

Casuarictina 4,1 

Telimagranina II 1,2 

Rugosina C 1,8 

Casuarinina 1,0 

 

 Polifenolii protejeazŁ miezul ´mpotriva insectelor ĸi a paraziŞilor. Un component important a 

miezului de nuci este ĸi acidul galic. Acesta se gŁseĸte ´n pelicula care acoperŁ miezul [101]. Acidul 



29 
 

 

galic mai are capacitŁŞi anti-fungice, astfel ´nc©t o cantitate mai mare previne dezvoltarea 

Aspergillus, care produce aflatoxina.  

Acumularea de polifenoli ´ncepe o datŁ cu maturarea fructului, dar ´n timpul depozitŁrii suma 

acestora scade [72]. Polifenolii nucilor sunt foarte stabili la tratamentul termic, conŞinutul lor rŁm©ne 

practic stabil chiar ĸi la ´ncŁlzire la 120 oC pe parcursul unei ore. Rezultatele mai aratŁ cŁ aceĸtia  sunt 

destul de stabili ´n mediu acid ĸi neutru, dar degradeazŁ ´n medii alcaline [158]. 

 S-a constatat cŁ ´n unele cazuri antioxidanŞii nucilor manifestŁ un efect sinergic. Astfel 

Reiter ĸi colegii (2005) au semnalat efectul sinergic ´ntre melatoninŁ ĸi vitamina E (ambele prezente 

´n nuci) care a rezultat ´n creĸterea capacitŁŞii antioxidante ĸi a abilitŁŞii de reducere fericŁ a 

serumului [176]. Astfel se poate menŞiona cŁ din punct de vedere al repartizŁrii antioxidanŞilor ´n 

pŁrŞile morfologice a nucilor, miezul propriu-zis este sŁrac ´n antioxidanŞi, majoritatea fiind 

concentraŞi ´n pelicula miezului care are ĸi rol de protecŞie a lipidelor nucilor. Din acest punct de 

vedere este necesar de desfŁĸurat cercetŁri ĸtiinŞifice mai profunde privind conŞinutul de substanŞe 

antioxidante ĸi funcŞiile acestora ´n nuci. 

   

1.4 PotenŞialul nutra ceutic al nucilor 

 

Alegerea deliberatŁ ń raŞionul alimentar al alimentelor cu efect profilactic sau cu capacitate 

de ameliorare a simptomelor maladiilor existente este un factor important pentru menŞinerea sŁnŁtŁŞii. 

Compuĸii dietetici, care aduc beneficii sŁnŁtŁŞii sunt numite substanŞele nutraceutice. PotenŞialul 

nutraceutic al alimentelor este determinat ń exclusivitate de cantitatea ĸi calitatea componentelor 

alimentare funcŞionale. In acest context, nucile sunt alimente cu un potenŞial nutraceutic destul de 

mare graŞie prezenŞei ́ n ele a acizilor graĸi nesaturaŞi, vitaminelor, substanŞelor minerale, substanŞelor 

fitochimice ĸi sunt  asociate cu prevenirea ĸi reducerea riscului de apariŞie a bolilor [153]. 

PotenŞialul antioxidant. DupŁ cum a fost menŞionat anterior, nucile JuglansRegia L. prezintŁ 

o capacitate antioxidantŁ mai mare dec©t orice alte fructe nucifere cum ar fi alunele, arahidele, 

fisticul, etc. [161, 221]. 

AntioxidanŞii ´mpiedicŁ procesul de ´mbŁtr©nire al celulelor din organism, menŞin©nd funcŞiile 

corpului ´ntr-o stare mai bunŁ pe o perioadŁ ´ndelungatŁ. Aceste substanŞe regleazŁ nivelul 

colesterolului ĸi ajutŁ la prevenirea bolilor de inimŁ, iar ´n egalŁ mŁsurŁ protejeazŁ sistemului nervos 

central ĸi contribuie la prevenirea afecŞiunilor neurologice [61]. 

DupŁ indicele FRAP (ferric reducing antioxidant power -potenŞialului antioxidant de reducere 

a ionului ferric, exprimat ´n mmol/100 g) nucile (21,9) cedeazŁ doar fructelor de mŁceĸ (24,3) ĸi 

depŁĸesc cu mult nivelul lor ´n alte alimente (mere-0,4; prune-2,4; portocale-0,9; struguri-1,9; 

tomate-0,48; seminŞe de floarea soarelui-6,4) [39].  
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Activitatea antioxidantŁ a nucilor este atribuitŁ ´n primul r©nd constituenŞilor polifenolici, 

inclusiv elagitaninelor, prezente ´n principal ´n peliculŁ [29]. Polifenolii nucilor, inclusiv monomerii 

acidului elagic, taninurile polimerice, ĸi alŞi compuĸi fenolici, sunt inhibitori puternici ai oxidŁrii 

lipidelor sanguine LDL [12]. Capacitate antioxidantŁ puternicŁ are ĸi melatonina- un alt component 

antioxidant din nuci, conŞinutul cŁreia coreleazŁ pozitiv cu creĸterea capacitŁŞii antioxidante 

plasmatice [176].   

Efectele anti-inflamatorii.  CercetŁrile efectuate la Penn State University au demonstrat cŁ 

consumul de nuci produce efecte cardioprotective antiinflamatorii [225, 226]. 

La persoanele hipercolesterolemicie consumul de nuci (bogate ń acid alfa-linolenic acid, 

ALA ĸi grŁsimi polinesaturate) a redus nivelurile de proteinŁ C reactivŁ (CRP), citochinelor 

proinflamatorii ĸi a substanŞelor cheie de adeziune, implicate ´n procesul aterogen. Toate acestea 

indicŁ cŁ nucile au efecte anti-inflamatorii pronunŞate. 

Riscul de boli cardiace. Rezultatele obŞinute ´n ultimii ani aratŁ cŁ consumul de nuci poate 

reduce riscul de boli cardiace coronariene [182]. Se considerŁ cŁ acest efect este determinat de raportul 

lizinŁ/argininŁ mic din complexul proteic al nucilor ĸi de conŞinutul relativ mare de  acid folic, fibre, 

taninuri ĸi polifenoli. Un impact pozitiv are ĸi conŞinutul ńalt de substanŞe minerale (potasiu 375-500; 

calciu 13-91 magneziu 189-278mg/100 g miez), care intervin efectiv ́n reglarea tensiunii arteriale. 

Acestea mai ajutŁ la menŞinerea unei compoziŞii adecvate a s©ngelui, echilibrului corect a substanŞelor 

regulatoare a proceselor de inflamare c©t ĸi a structurii ĸi flexibilitatii pereŞilor vaselor sanguine. Acizii 

graĸi omega-3, inclusiv acidul Ŭ-linoleic (ALA) afecteazŁ o gamŁ largŁ de funcŞii cardio-vasculare, 

inclusiv a tensiunii arteriale ĸi, de asemenea, amelioreazŁ raportul dintre colesterolul Ăbunò (HDL) ĸi 

ĂrŁuò (LDL). Rolul negativ al LDL este dat de faptul cŁ depoziteazŁ excesul de colesterol pe pereŞii 

arterelor, fapt care duce, ́n timp, la ńtŁrirea vaselor de s©nge ĸi la declanĸarea bolilor cardiace, ́n 

primul r©nd atacul de cord [60]. 

Efecte anti-canceroase. Profesorul Hardman (2008)  considerŁ cŁ anumite componente din 

nuci, inclusiv ALA (acidul Alpha-Linolenic), antioxidanŞii ĸi fitosterolii au proprietŁŞi potenŞiale de 

luptŁ ´mpotriva cancerului ĸi cŁ acestea actioneazŁ  ́ n mod sinergic. Grota (2008) a semnalat cŁ graŞie 

conŞinutului ´nalt de ɔ tocoferol, consumul de nuci poate ajuta ´mpotriva cancerului mamar, prostatei 

ĸi celui pulmonar [82]. IncidenŞa tumorilor canceroase la s©n este diminuatŁ ĸi de prezenŞa acizilor 

graĸi omega-3 ĸi fitosterolilor. Acestea din urmŁ se leagŁ cu receptorii de estrogen ĸi astfel 

diminueazŁ creĸterea de Şesuturi maligne [5, 9]. 

Efecte anti-diabetice. Cu toate cŁ diabetul zaharat de tipul II este ´n primul r©nd legat de 

controlul glicemiei ĸi metabolismul insulinei, persoanele diagnosticate cu acest tip de diabet zaharat, de 

obicei, au ĸi probleme de sŁnŁtate ´n alte sisteme, ń primul r©nd probleme ale sistemului cardio-vascular.  
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 Fukuda ĸi colab. (2004) considerŁ cŁ consumul regulat de nuci ajutŁ la menŞinerea nivelului 

de zahŁr din s©nge ĸi metabolismul insulinei [64]. Acest rezultat este ´n mare parte datorit 

conŞinutului ´nalt a fibrelor alimentare ĸi magneziului ĸi indicelui glicemic redus al nucilor [115]. Ċn 

plus, consumul deliberat de nuci poate reduce semnificativ ĸi rŁspunsul glicemic la alimentele bogate 

ń carbohidraŞi [112]. Reducerea rŁspunsului glicemic este probabil determinatŁ de biodisponibilitatea 

ńaltŁ a componentelor nonlipidice (́n special a fenolilor) care pot reduce activitatea amilazei ĸi 

inhibŁ astfel absorbŞia glucozei  ´n intestin [26]. 

Tapsell ĸi colab. (2004) au ajuns la concluzia cŁ adaugarea nucilor ́n dietŁ ḿbunŁtŁŞeĸte ĸi 

nivelul de lipide din s©ngele pacienŞilor cu diabet zaharat de tipul II [203]. 

Un rol specific au ĸi flavonoizii nucilor, care sunt inhibitori a glucozo-6-fosfat translocazei ĸi 

reduc astfel producŞia de glucozŁ hepaticŁ ĸi prin urmare diminueazŁ nivelul de glucozŁ din s©nge ĸi 

de hemoglobinŁ glicozilatŁ - HbA1c [6, 7]. 

Protejarea sŁnŁtŁŞii oaselor. ProprietŁŞile anti-inflamatorii ale nucilor sunt utile de asemenea  

la protejarea sŁnŁtŁŞii oaselor ĸi la tratarea artritei reumatoide, astmei, psoriazisului ĸi eczemelor. Un 

impact deosebit ´n menŞinerea sŁnŁtŁŞii oaselor are acidul Ŭ-linolenic (ALA) omega-3. Rezultatele 

clinice au arŁtat ca ALA are  un efect protector asupra metabolismului osos printr-o scŁdere a 

resorbŞiei osoase, care este stimulatŁ de prostaglandinŁ E2 (PGE2) [75]. 

FuncŞia cognitivŁ. Willis L. ĸi al. (2009) au investigat beneficiile potenŞiale ale nucilor pentru 

prevenirea declinul mental legat de v©rsta ´naintatŁ. Ċn urma cercetŁrilor s-a stabilit cŁ adŁugarea 

nucilor ´n raŞionul alimentar ar putea ´nt©rzia debutul bolilor neurodegenerative debilitante [220]. 

Haider ĸi al. (2011) au demonstrat cŁ aportul pe termen lung al nucilor poate fi extrem de 

benefic, deoarece acestea sunt o sursŁ bogatŁ de triptofan, care produce creĸterea ´n creier a 5-hidroxi 

triptaminei (5-HT) ĸi care este implicatŁ ´n ´mbunŁtŁŞirea memoriei ĸi scŁderea apetitului (´n cazul 

tratamentului  excesului de greutate ĸi obezitate) [86]. Prin urmare, nucile posedŁ o acŞiune 

nootropicŁ (amelioreazŁ procesele metabolice neuronale) ĸi pot avea un efect semnificativ asupra 

proceselor de ´nvŁŞare ĸi de ameliorare a memoriei. Ċn plus, nucile mai conŞin ĸi uridina-o 

componentŁ a ARN-ului, care are efecte pozitive asupra funcŞiei cerebrale, la tratarea tulburŁrilor 

mintale, reduce durerea ĸi protejeazŁ inima. 

 Ċn concluzie: Nucile au un potenŞial nutraceutic enorm, sunt primul produs alimentar 

menŞionat de US FDA ca aliment de sŁnŁtate ĸi pot fi folosite larg ´n alimentaŞie pentru ameliorarea 

statutului nutriŞional ĸi pentru diversificarea sortimentului de produse alimentare ´n industria 

alimentarŁ ĸi alimentaŞia publicŁ. Datele prezentate mai sus aratŁ cŁ un consum regulat de nuci este 

asociat cu o varietate de efecte benefice pentru sŁnŁtate ĸi p©nŁ ´n prezent nu existŁ efecte adverse 

raportate chiar ĸi la un consum  ridicat de nuci. Indiscutabil, nucile au ĸi alte beneficii de sŁnŁtate, 
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puŞin studiate care urmeazŁ sa fie elucidate prin analize fizico- chimice, studii clinice pentru a 

identifica efectele lor pentru sŁnŁtate ĸi mecanismele implicate ´n aceste procese. 

 

1.5 Recoltarea, pŁstrarea ĸi procesarea nucilor 
 

1.5.1 Recoltarea nucilor 

Recoltarea corectŁ ĸi procedurile de manipulare post-recoltare este cheia pentru a obŞine 

randamentul ĸi calitatea scontatŁ a nucilor [110].  

Recoltarea nucilor .Recoltarea se face la maturitatea deplinŁ, atunci c©nd mezocarpul verde 

crapŁ, se desprinde de endocarpul lignificat ĸi nucile cad uĸor ´ntruc©t procesul maturŁrii nucilor 

stagneazŁ la stadiul ´n care se aflŁ ´n momentul detaĸŁrii fructului de ramurŁ. Calendaristic acest lucru 

se ´nt©mplŁ de la 20-25 august p©nŁ la mijlocul lunii octombrie. Ċntruc©t maturitatea decurge lent 

scuturarea are loc ´n 2-3 reprize. 

Nucile recoltate prea devreme, se zb©rcesc, mucegŁiesc ĸi capŁtŁ un gust neplŁcut iar dacŁ 

recoltarea se va realiza prea t©rziu se depreciazŁ calitatea nucilor. Nucile recoltate la momentul optim 

au o proporŞie mare de miez de calitate superioarŁ faŞŁ de cele recoltate tardiv. Recoltarea propriu-

zisŁ a nucilor se realizeazŁ manual ori cu ajutorul maĸinilor (vibratoare pentru scuturarea nucilor; 

colectoare pentru a aduna nucile de pe sol; ventilatoare pentru separarea nucilor de impuritŁŞi 

vegetale ĸi minerale etc.) [51].  

Ċn funcŞie de perioada recoltŁrii (starea de maturitate) nucile se prezintŁ sub douŁ denumiri: 

¶ nuci proaspete, cu umiditate egalŁ ori superioarŁ de 30%, care au miezul alb, iar membrana 

care acoperŁ cotiledoanele (imprimŁ un gust uĸor astringent ĸi amar) se separŁ uĸor. 

¶ nuci uscate, care se recolteazŁ mai t©rziu ĸ au o umiditate egalŁ ori inferioarŁ la 12%. 

 

Calitatea nucilor-marfŁ este afectatŁ de mai mulŞi factori: genotip, factorii climaterici, 

umiditate, conŞinutul de nutrimente, boli ĸi dŁunatori [149], caracterul operaŞiilor de recoltare ĸi post-

recoltare [166], metodele de uscare [118]. 

Factorii climaterici afecteazŁ ´n primul r©nd maturitatea pericarpului ĸi miezului. Ċn zonele 

mai reci miezul ajunge la maturitate cu 2-3 sŁpŁm©ni mai devreme dec©t endocarpul, iar climatul 

umed ĸi timpul ploios accelereazŁ maturarea ĸi dehiscenŞa (fisurarea) pericarpului. Ċn perioadele calde 

cu umiditate redusŁ maturitatea miezului ĸi a pericarpului sunt concomitente. 

Factorii varietali (genotipul) determinŁ condiŞiile pedoclimaterice de creĸtere ĸi caracteristicile 

tehnice (marime, culoarea cojii ĸi miezului, randamentul ĸi compoziŞia miezului ĸi al.) ale nucilor.  

Un rol deosebit ´i revine ĸi perioadei de recoltare a nucilor. Miezul este matur ĸi culoarea 

membranelor care acoperŁ halvele este deschisŁ atunci c©nd culoarea membranelor separatoare ale 

cotiledoanelor se modificŁ din alb ´n maro (specificŁ fructelor mature). Recoltarea nucilor la momentul 
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dat asigurŁ culoarea deschisŁ ĸi calitatea ´naltŁ a lor. Ċnt©rzierea recoltŁrii poate provoca atacul fructelor 

cu vierme portocaliu (Amyelois transitella) ĸi infectarea miezului cu mucegaiuri (Aspergillus, 

Alternaria ĸi Rhisopus). Cu c©t este mai lungŁ perioada de rŁm©nere a nucilor pe copac dupŁ dehiscenŞa 

pericarpului cu at©t este mai mare incidenŞa atacului lor cu insecte ĸi mucegaiuri [46]. 

Pentru a accelera maturarea nucilor ´nainte de recoltare se practicŁ tratarea livezilor cu unii 

agenŞi ï regulatori de creĸtere, cum ar fi etefonul (C2H6ClO3P - acid 2-cloroetilfosfonic), care la un 

pH fiziologic se descompune form©nd etilena (hormon vegetal, care catalizeazŁ maturarea fructelor). 

Acesta se aplicŁ prin pulverizare foliarŁ. S-a constat cŁ tratamentul cu etefon amelioreazŁ respiraŞia 

nucilor, reduce indicele (forŞa necesarŁ) de spargere, inhibŁ activitatea polifenoloxidazei ĸi 

peroxidazei, brunificarea pericarpului verde, amelioreazŁ activitatea fenilalaninei, amonialazei ĸi 

conŞinutul total de substanŞe fenolice. Aceste date indicŁ faptul ca tratamentul cu etefon la o 

concentraŞie adecvatŁ poate prelungi durata de conservare ĸi menŞine calitatea miezului nucilor 

proaspete prin manipularea metabolismului fenolic [177, 217].  

 

1.5.2 Procesarea nucilor  

Actualmente, dupŁ recoltare, pentru procesarea nucilor se recurge la procedeele de condiŞionare, 

decojire, spŁlarea ĸi uscarea nucilor. 

 Umiditatea nucilor la recoltare variazŁ ´n limite relativ largi ĸi depinde de perioada de 

recoltare, tratamentele aplicate cu agenŞi fitosanitari ´nainte de recoltare (´n special cu etefon - 

regulator de creĸtere), v©rsta copacilor, condiŞiile pedoclimaterice ĸi al. Este considerabilŁ ĸi variaŞia 

umiditŁŞii ´ntre pŁrŞile componente ale nucilor (tabelul 1.9) [114]. 

 

Tabelul 1.9. VariaŞiile umiditŁŞii pŁrtilor componente a nucilor (la recoltare), % 

Nuci cu pericarp Nuci  fŁrŁ pericarp 

Pericarp Endocarp Miez Endocarp Miez 

85,3-87,9 33,9-46,7 25,4-35,6 14,6-23,3 7,2-20,0 

 

Datele prezentate de Khir Ragab ĸi al. (2013) aratŁ cŁ umiditateamedie a nucilor cu pericarp 

(32,99 %) este mult mai mare dec©t cea a nucilor fŁrŁ pericarp (13,85 %), iar umiditatea endocarpului 

este mai mare dec©t cea a miezului, diferenŞele medii de umiditate ´ntre endocarp ĸi miez constituind 

11,56 % pentru nucile cu pericarp ĸi 7,4 % pentru fructele curŁŞite. S-a observat de asemenea cŁ 

existŁ diferenŞŁ mare ´ntre umiditatea pericarpului ĸi miezului. 

Lavialle ĸi al. (1993) menŞioneazŁ de asemenea cŁ partea interioarŁ a endocarpului 

(membrana internŁ aderentŁ la endocarp) ĸi p¯reŞii despŁrŞitori ai cotiledoanelor ĸi lobilor au o 

https://fr.wikipedia.org/wiki/Carbone
https://fr.wikipedia.org/wiki/Hydrog%C3%A8ne
https://fr.wikipedia.org/wiki/Chlore
https://fr.wikipedia.org/wiki/Chlore
https://fr.wikipedia.org/wiki/Phosphore
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umiditate net superioarŁ (p©nŁ la 80-90%) faŞŁ de umiditatea medie a nucilor ĸi cea a pŁrŞii exterioare 

a endocarpului ĸi miezului [125]. 

Uscarea propriu zisŁ a nucilor se realizeazŁ pe cale naturalŁ sau artificialŁ. Ċn primul caz  

procesul se efectueazŁ  ´n cŁzi speciale cu fund fals ori pe arii protejate (rareori la soare), ´n care 

nucile se aĸeazŁ ´n straturi de maxim 25 cm grosime ´n locuri foarte bine ventilate. Uscarea se 

realizeazŁ cu curent de aer (tiraj) natural sau forŞat. Pe parcursul uscŁrii nucile se rŁvŁĸesc de 3-4 ori 

pe zi. Ċn asemenea condiŞii uscarea dureazŁ p©nŁ la 10-12 zile ĸi depinde mult de temperatura ĸi 

umiditatea relativŁ a aerului din spaŞiu. Uscarea artificialŁ se face ´n instalaŞii de uscare cu jet de aer 

cald (generatoare de aer cald), iar durata procesului este de 8-10 ori mai micŁ dec©t ´n cazul uscŁrii 

naturale. Pentru aceasta sunt folosite instalaŞii de uscare de diferite tipuri constructive (camerŁ de 

uscare; dulap de uscare; tunel; turn de uscare; tambure; cu strat fluidizat) ĸi moduri de circulaŞie a 

agentului de uscare (circulaŞie naturalŁ sau artificialŁ; echicurent; curent ´ncruciĸat; curent mixt; 

reversibile; cu recirculaŞie; fŁrŁ recirculaŞie) ĸi cu regim de lucru periodic sau continuu [125]. 

Ċn general, temperatura recomandatŁ a aerului cald pentru procesul de uscare a nucilor trebuie sŁ 

fie ´n intervalul de 32-43ÁC, iar procesul de uscare sŁ asigure umiditatea finalŁ a nucilor uscate - 8%. 

Uscarea la temperaruri mai ´nalte afecteazŁ negativ culoarea ĸi durata de pŁstrare a nucilor [56, 146]. Ċn 

ultimii ani au fost realizate cercetŁri ´n condiŞii de laborator ĸi de producere pentru a dezvolta unele 

modele matematice care simuleazŁ procesul de uscare [56] ĸi care permit economisirea energiei 

termice ĸi optimizarea procesului de uscare (durata uscŁrii, calitatea nucilor, etc.). Mai mulŞi 

cercetŁtori au investigat cinetica de uscare a diferitelor fructe nucifere ĸi au stabilit valorile 

caracteristicilor de uscare pentru fistic [110], alune [40, 159], ĸ.a. Unele aspecte ale cineticii uscŁrii 

nucilor Juglans Regia prin combinarea metodei convective ĸi cu microunde au fost raportate de 

Lupaĸco ĸi al. (2001) [126]. 

Lavialle ĸi al (1993) au stabilit cŁ uscarea nucilor comune  se efectueazŁ ´n trei faze. Ċn prima 

fazŁ viteza de uscare este relativ rapidŁ, iar umiditatea nucilor scade p©nŁ la 40% (SU). Ċn cea de a 

doua fazŁ viteza este mai micŁ, iar umiditatea scade de la 40 % (SU) p©nŁ la cca 18 % (SU), iar ´n a 

treia fazŁ viteza este ĸi mai micŁ (umiditatea finalŁ ï 13,6% SU) [125].  

Un studiu amplu a caracteristicilor de uscare a nucilor prin convecŞie a fost realizat de 

Hassan-Beygi ĸi al. (2009) [90]. Aceĸtia au stabilit cŁ viteza de uscare scade constant ĸi cŁ principalii 

factori care determinŁ durata procesului ĸi constantele modelului Page sunt dependente de varietatea 

nucilor, temperatura ĸi viteza aerului. Modelul matematic Page descrie suficient de bine cinetica 

uscŁrii, iar constantele k ĸi m pot fi prezise ´n baza valorilor temperaturii ĸi vitezei agentului de uscare 

ĸi a proprietŁŞilor nucilor soiului dat. Ċn baza coeficienŞilor de difuzie a fost calculatŁ difuzivitatea 

efectivŁ a apei (valorile au variat ´ntre 3.54x10-7 ĸi 9.92x10-7 m2s-1) ĸi s-a stabilit cŁ efectul 
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parametrilor agentului de uscare ĸi a proprietŁŞilor fizice varietale a nucilor asupra difuzivitŁŞii 

efective a apei poate fi descris utiliz©nd ecuaŞia  Arrhenius [3]. 

 

1.5.3 Albirea ĸi dezinfectarea nucilor 

Albirea nucilor este necesarŁ c©nd fructele se valorificŁ Ă´n coajŁò pentru a le conferi o 

culoare galbenŁ atrŁgŁtoare. De asemenea, acest lucru determinŁ practic ĸi dezinfectarea nucilor de 

sporii de mucegai, ce pot rezulta ´n urma proceselor de putrefacŞie. Se preteazŁ la ´nŁlbire nucile cu 

sudura calpelarŁ bunŁ ĸi punctul de inserŞie bine astupat. Endocarpul nu trebuie sŁ fie pŁtat, iar 

conŞinutul ´n apŁ de 8-12%. Ċn practicŁ, de cele mai multe ori albirea nucilor se efectueazŁ cu soluŞii 

de hipoclorit de calciu ĸi de carbonat de sodiu. Nucile uscate se menŞin ´n soluŞia susnumitŁ 3-5 

minute. DacŁ ´n urma acestei operaŞiuni nucile nu sunt ´nŁlbite corespunzator se adauga oŞet. Nucile 

nu se spalŁ dupŁ ce sunt scoase din soluŞie ĸi se usucŁ ´n mod obiĸnuit. Ionul de hipoclorit din soluŞia 

apoasŁ are proprietŁŞi oxidante pronunŞate, fiind susceptibil de a oxida apa dupŁ urmŁtoarea reacŞie: 

 

 

 

AceastŁ reacŞie este lentŁ, fapt care care impune o limitŁ a duratei de utilizare a soluŞiei de 

lucru. ReacŞia poate fi acceleratŁ cu diferiŞi catalizatori, cum ar fi: ioni metalici, lumina ĸi ´n special 

radiaŞiile UV (de aceea este recomandat ca soluŞiile sŁ fie pŁstrate ´n recipiente opace nemetalice).  

ProprietŁŞile oxidante sunt pronunŞate ´n medii acide, dar chiar ĸi la pH = 14 puterea de oxidare 

rŁm©ne ridicatŁ (EÁ = 0,88 V). Ċn afarŁ de substanŞele cromofore ionii de hipoclorit oxideazŁ ĸi  mai  

mulŞi compuĸi toxici ´n compuĸi inofensivi, cum ar fi, de exemplu, SO2, H2S, NH3, CN ĸi al [55]. 

De menŞionat cŁ utilizarea hipocloritului ´n calitate de agent de ´nŁlbire este ´n declin din 

motive ecologice. 

Sortarea ĸi calibrarea. Sortarea nucilor se face trec©ndu-se pe o masŁ de control, de unde se 

aleg fructele ne©nŁlbite, diforme, mucegŁite, pŁtate sau cele cu alte defecte. Recent au fost elaborate 

instalaŞii automatizate de sortare, echipate cu emiŞŁtoare de radiaŞii X ĸi camere video, care permit 

detectarea ĸi identificarea ´n acelas timp a defectelor externe ĸi interne (calitatea miezului, prezenŞa 

vŁtŁmŁtorilor ĸi a mucegaiurilor etc) [85, 142, 200]. 

 Calibrarea constŁ ´n obŞinerea unor produse cu dimensiuni omogene ĸi se face de regulŁ prin 

trecerea nucilor ´ntr-un cilindru cu pereŞii perforaŞi, orificiile fiind mai mici la capŁtul de alimentare ĸi 

din ce ´n ce mai mari la capŁtul de ieĸire. Fructele se colecteazŁ pe 3 categorii: calitatea Extra - minim 

32 mm; calitatea I - minim 28 mm ĸi calitatea a II-a: minim 24 mm [69]. 
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Ambalarea. Nucile proaspete sunt ambalate de regulŁ ´n sacoĸe din plasŁ, barchete acoperite 

cu plasŁ ĸi al. (9,5-5,0 kg), plasa fiind confecŞionatŁ din  material plastic tip ñraschelò, fapt ce asigurŁ 

o rezistenŞŁ sporitŁ ĸi o aerisire perfectŁ a produsului. Pentru nucile uscate destinate realizŁrii cu 

amŁnuntul se folosesc pungi de celofanŁ (0,5-1,0 kg) adesea preimprimate, iar pentru v©nzarea en-

gros ï saci din materiale sintetice ori naturale (p©nŁ la 25 kg), containere (p©nŁ la 150-200 kg, nuci ´n 

vrac). Ċn cazul ambalŁrii unitare se aplicŁ etichete pe care se indicŁ denumirea ĸi adresa expeditorului, 

eventual menŞiunile Ănuci proaspeteò ĸi ĂpŁstrare limitatŁò, masa netŁ, anul recoltŁrii, calibrul, specia. 

Ċn urma analizei cercetŁrilor efectuate anterior, se poate prezenta o posibilŁ schemŁ tehnologicŁ de 

prelucrare a nucilor ´n coajŁ (figura 1.4). 
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Fig. 1.4   Schema procesului tehnologic de procesare a nucilor ´n coajŁ 
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1.5.4 PŁstrarea nucilor 

PŁstrarea. Nucile proaspete cu sau fŁrŁ epicarp sunt produse fragile ĸi sunt pŁstrate la 

temperaturi joase (cca. 0 oC) p©nŁ la 30 zile. Pentru evitarea dezvoltŁrii mucegaiurilor se practicŁ 

tratamentele cu agenŞi fungistatici, de cele mai multe ori cu anhidridŁ sulfuroasŁ. Emisia gazului ´n 

ambalaj ĸi ´n spaŞiile de depozitare este asiguratŁ de difuzori care conŞin metabisulfit de potasiu (5,4-7,5 

g/kg nuci) [84]. PŁstrarea nucilor uscate este mult mai ´ndelungatŁ ĸi depinde de temperatura ĸi 

umiditatatea relativŁ a aerului din camerele de pŁstrare a lor (tabelul 1.10).    

 

Tabelul 1.10 Termeni de pŁstrare a nucilor la diferite temperaturi ale mediului 

 Temperatura mediului ´n camera de pŁstrare, 0C Umiditate relativŁ 

0-7 0C -180C 

Nuci ´n coajŁ 1 an p©nŁ la 2 ani 70-75 % 

Miez de nucŁ 1 an p©nŁ la 2 ani 70-75 % 

Sursa: Comodity Storage Manual. The Refrigeration Research Foundation, Bethesda, 1995 

 

Respectarea ´ntocmai a acestor condiŞii conduce la pŁstrarea corespunzŁtoare a calitŁŞii 

miezului de nucŁ. Astfel acesta rŁm©ne cu o culoare alb-gŁlbuie pentru o perioadŁ de timp de p©nŁ la 

2 ani de zile. Ċn caz contrar, calitatea miezului de nucŁ se va deprecia prin schimbarea calitŁŞilor 

gustative ĸi culorii miezului de nucŁ din alb-gŁlbui ´ntr-o culoare brun-roĸcatŁ spre negru. Acest lucru 

este determinat de apariŞia sporilor de mucegai. De asemenea, dacŁ nu sunt respectate aceste condiŞii 

existŁ posibilitatea foarte mare de oxidare a grŁsimilor ĸi de apariŞie a viermilor care compromit total 

calitatea miezului de nucŁ.  

Pe parcursul pŁstrŁrii se modificŁ esenŞial ĸi valoarea nutritivŁ a nucilor  datoritŁ impactului 

asupra acizilor graĸi esenŞiali, proteinelor ĸi vitaminelor [44, 91, 210].  

Un impact deosebit asupra calitŁŞii nucilor ´l au procesele oxidative ale fracŞiei lipidice. Unele 

dintre produsele oxidŁrii, cum ar fi radicalii liberi sau oxisterolii au un efect negativ sau chiar toxic 

asupra sŁnŁtŁŞii  [83]. Degradarea produselor instabile de oxidare primarŁ (hidroperoxizi) conduce la 

formarea unei serii de compuĸi volatili, cum ar fi aldehide, cetone, hidrocarburi, alcooli, acizi ĸi furani. 

Produsele secundare formate sunt responsabile pentru dezvoltarea de arome neplŁcute [145, 157]. 

Stabilitatea oxidativŁ a lipidelor la depozitarea nucilor este influienŞatŁ de o serie de factori 

interni ĸi externi. CercetŁrile referitoare la influenŞa condiŞiilor de pŁstrare asupra stabilitŁŞii oxidative 

ĸi a altor procese deteriorative a fructelor nucifere au arŁtat cŁ cei mai importanŞi factori sunt 

temperatura ĸi durata de depozitare [143, 214, 216, 219]. Cel mai important mecanism de oxidare al 

lipidelor este un proces chimic de autooxidare ĸi este influenŞat ´n mare masurŁ  de temperaturŁ [113]. 
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Vidrih Rajko (2012) a constatat cŁ la pŁstrarea nucilor la 20 oC timp de 10 luni cel mai instabil la 

oxidare este acidului linolenic, ´n timp ce ceilalŞi acizi graĸi au rŁmas ´n mare parte neafectaŞi. ModificŁri 

oxidative importante suferŁ ĸi polifenolii. Acelaĸ autor menŞioneazŁ cŁ potenŞialul antioxidativ al nucilor 

este semnificativ mai mare la nucile pŁstrate ´n atmosfera controlatŁ cu azot [167, 215]. 

DeteriorŁri majore a calitŁŞii la pŁstrarea nucilor pot fi provocate ĸi de diferiŞi dŁunatori, cum ar fi 

viermii Cydiapomonella ĸi Amyelois transitella, molia Plodia interpunctella ĸi g©ndacul Tribolium 

castaneum. Acestea afecteazŁ coaja ĸi mŁn©ncŁ miezul, lŁs©nd ´n urma lor galerii, pe care le umplu cu un 

amestec fŁr©micios de excremente ĸi resturi alimentare. In excrementele lor se gŁsesc microorganisme 

(bacterii, ciuperci), ce se fac responsabile de deteriorarea relativ rapidŁ a fructelor infestate. 

La pŁstrare nucile sunt supuse ĸi contaminŁrii printr-o varietate de microorganisme care pot 

induce deterioraea aspectului miezului ĸi cojii ĸi care produc metaboliŞi toxici. Cu toate cŁ, ´n multe 

cazuri, nu sunt cunoscute sursele de infecŞii, acestea sunt agravate de leziunile produse de insecte ĸi 

de condiŞiile de pŁstrare inadecvatŁ. De cele mai multe ori nucile sunt afectate de mucegauri din 

speciile Aspergillus, Rhizopus ĸi Penicillium [41, 23]. Printre mucegaiurile micotoxigeniece o 

deosebitŁ ´ngrijorare prezintŁ cele din specia Aspergillus care produc aflatoxine hepatotoxice ĸi 

ocratoxine nefrotoxice (figura 1.5). 

 

 

  

Figura 1.5. Structurile  ocratoxinei A si aflatoxinelor B1 si G1 

(aflatoxinele B2 ĸi G2 sunt saturate la legŁturile duble 8,9). 
 

Detectarea prin inspecŞie externŁ a nucilor infestate de dŁunatori sau mucegaiuri este 

imposibilŁ sau complicatŁ, fapt pentru care la pŁstrare se aplicŁ adesea diferite tratamente cu agenŞi 

fitosanitari sau tratamente fizice (radiaŞii ultraviolete, c©mp magnetic de ´naltŁ frecvenŞŁ ĸi al.).  

Pentru deparazitarea fitosanitarŁ a nucilor se folosesc ́ n mod normal fumiganŞi chimici cum 

ar fi bromura de metil- CH3Br ĸi fosfina- PH3 [206]. Dozele aplicate ĸi durata de expunere a nucilor 

constituie pentru bromura de metil 20-40 g/m3 ĸi 12-24 ore, iar pentru fosfina  respectiv 0,07-0,15 

g/m3 ĸi 3-6 zile.  

Tratamentele fitosanitare cu fumiganŞii susnumiŞi sunt ´n prezent relativ rar aplicate ĸi ´n mai 

multe ŞŁri interzise din motive ecologice (bromura de metan distruge stratul de ozon) ori toxice (fosfina 

denatureazŁ mioglobina ĸi interfereazŁ cu sinteza proteinelor ĸi a enzimelor respiraŞiei celulare).  
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Ċn ultimii ani au fost dezvoltate metode alternative (non-chimice) de tratare a nucilor. Astfel 

Wang ĸi al. (2007) au investigat fezabilitatea tehnicŁ a utilizŁrii c©mpurilor magnetice de ´naltŁ 

frecvenŞŁ (CMIF). Acestea au stabilit cŁ ´n rezultatul tratŁrii cu CMIF (27 MHz, 5 min) temperatura 

medie a nucilor (cu umiditatea de 3-7.5 %)  a crescut p©nŁ la 52-60 oC, umiditatea a scŁzut uĸor (´n 

special a cojilor),  iar mortalitatea larvelor de insecte a fost totalŁ. Ċn acelaĸi timp valorile indicilor de 

calitate a nucilor (culoarea miezului, indicii de aciditate ĸi de peroxid a lipidelor ĸi al.) au fost practic 

identice cu cele ale nucilor de referinŞŁ (netratate), pŁstrate timp de 20 zile la 35 ÁC (aceste condiŞii 

simuleazŁ pŁstrarea ´n decurs de doi ani la 4 oC).   

AcŞiuni antimicrobiene au ĸi tratamentele cu raze ultra violete (UV) care se practicŁ pentru a 

reduce infecŞia microbianŁ ´n spitale, industria farmaceuticŁ, clŁdiri comunitare, la tratarea apei. 

Iradierea cu raze ultraviolete este utilizatŁ pe scarŁ largŁ ĸi ´n industria alimentarŁ pentru 

dezinfectarea aerului, ambalajelor dar ĸi a fructelor ĸi legumelor ´n timpul depozitŁrii lor [133].  

Efectul pozitiv al tratamentului  cu raze UV asupra infestŁrii microbiene a fructelor nucifere  a 

fost rapotat de Farhat Jubeen ĸi al (2012) [57]. Aceĸtia au mai stabilit cŁ odatŁ cu creĸterea timpului 

de expunere UV, scade proporŞional ĸi nivelul aflatoxinelor, eliminarea completŁ fiind atinsŁ dupŁ 15 

min de expunere UV. Constanta vitezei de degradare a aflatoxinelor nucilor Juglans Regia constituie 

0,046-0,051 min -1 ĸi este semnificativ mai mare dec©t pentru alte fructe nucifere.  

Ċn concluzie vom menŞiona cŁ evoluŞia calitŁŞii nucilor pe parcursul tratamentelor post-recoltŁ  

este dependentŁ de mai mulŞi factori ĸi cŁ pentru a evita scŁderea calitŁŞii lor la procesare ĸi pŁstrare 

urmeazŁ sŁ fie respectate urmŁtoarele:  

¶ dupŁ ´nlŁturarea pericarpului, fructele cu coaja (endocarpul) deterioratŁ ĸi corpurile strŁine vor 

fi separate;  

¶ ´n timpul recoltŁrii, manipulŁrii ĸi pŁstrŁrii se vor minimiza vŁtŁmŁrile fizice ale fructelor; 

¶ se vor respecta cu stricteŞe condiŞiile sanitare ĸi umiditatea  nucilor depuse la pŁstrare;  

¶ se vor controla condiŞiile de pŁstrare (temperatura ĸi umiditatea aerului) ĸi se va asigura 

aerisirea regulatŁ a spaŞiilor de depozitare;  

¶ vor fi efectuate periodic mŁsuri speciale de precauŞie (tratamente cu insecticide ĸi fungicide 

autorizate, sau metode alternative adecvate) pentru prevenirea atacului cu dŁunŁtori ĸi a 

infestŁrii microbiologice. 
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1.6 Alimente obŞinute prin procesarea nucilor 

 

Ċn prezent miezul de nucŁ Juglans Regia L. este larg folosit ´n tehnologia culinarŁ la pregatirea 

unei multitudini de salate, articole de patiserie ĸi cofetŁrie, preparate de bazŁ, ´n industria produselor 

zaharoase - la fabricarea unor varietŁŞi de bomboane, ciocolatei cu nuci, nucilor ´n caramel, pastelor 

çnuttelaè, ´ngheŞatei ĸi al. Ċn acelaĸi timp p©nŁ ´n prezent au fost depuse puŞine eforturi pentru 

valorificarea industrialŁ a miezului ĸi realizarea de noi produse mai puŞin tradiŞionale [103]. 

Extragerea uleiului. Uleiul de nucŁ este de regulŁ extras din brizuri sau din miezul ´ntreg de 

nucŁ care nu corespunde criteriilor de calitate pentru realizare ´n reŞeaua comercialŁ ĸi pentru consum 

´n stare proaspatŁ [4]. Uleiul se livreazŁ de douŁ tipuri: obŞinut prin presare la rece (ulei extra-virgin) 

cu gust ĸi aromŁ  rafinate ĸi fine ĸi ulei rezultat din presarea la cald cu gust mai pronunŞat. Presarea se 

realizeazŁ cu ajutorul unor prese hidraulice sau cu melc.  

Ċn cazul presŁrii la rece miezul este iniŞial mŁrunŞit, iar pasta obŞinutŁ - presatŁ fŁrŁ ´ncŁlzire 

prealabilŁ, astfel ´nc©t temperatura uleiului rezultat sŁ nu depŁĸeascŁ 30 oC. Uleiul extra-virgin este 

ulterior filtrat. EficienŞa extragerii uleiului ´n acest caz este relativ micŁ, iar durata de pŁstrare 

limitatŁ. Aceste uleiuri sunt de regulŁ ´mbogŁŞite cu antioxidanŞi, ambalate sub azot (pentru 

eliminarea oxigenului) ĸi pŁstrarte la rece 108, 170, 191].  

Ċn al doilea caz ´nainte de presare pasta de nuci este ´ncalzitŁ p©nŁ la 40-70 oC. EficienŞa 

extragerii  la cald este mai mare, dar calitatea uleiului mai joasŁ. Aceste tipuri de ulei sunt adesea 

amestecate cu uleiuri virgine ori/ĸi ´mbogŁŞite cu substanŞe aromatice, tipice pentru anumite tipuri 

particulare de ulei. 

Uleiurile obŞinute prin presare conŞin diferite grupe de substanŞe (apŁ, rŁĸini, substanŞe 

colorante, rŁmŁĸiŞe de proteine ĸi fibre), care au impact negativ asupra transparenŞei ĸi evoluŞiei 

calitŁŞii  uleiului la pŁstrare. Prin urmare acestea sunt supuse unor proceduri de purificare, care includ 

sedimentarea  impuritŁŞilor mecanice ´n vase intermediare (c©teva zile), ´ncŁlzirea uĸoarŁ pentru 

´nlŁturarea apei, inactivarea enzimelor ĸi a microorganismelor ĸi chiar ´ncalzire de scurtŁ duratŁ p©nŁ 

la 100 oC pentru eliminarea umiditŁŞii restante. Produsul purificat dupŁ procedurile menŞionate este 

supus filtrŁrii finale ĸi ulterior ambalat. 

FŁinuri compozite ĸi produse de panificaŞie. Nucile ĸi ĸrotul de nuci pot fi folosite pentru 

ameliorarea calitŁŞilor nutritive ale fŁinurilor de cereale (gr©u, sorg, porumb, mŁlai ĸi al.) ĸi a 

produselor de panificaŞie fabricate din aceste fŁinuri. [59, 80]. 

Rezultatele experimentale obŞinute de Blessing (2014) au arŁtat cŁ substituirea fŁinii de gr©u 

cu cea de nuci (́n proporŞii de 0-50%) mŁreĸte esenŞial conŞinutul de proteine ĸi grŁsimi (respectiv 

12.17% -25.70% ĸi 2.40% - 37.57%) ĸi diminueazŁ nivelul de glucide (63% - 19.4%). OdatŁ cu 
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creĸterea gradului de substituire a fŁinii de gr©u cu fŁina de nucŁ scade nesemnificativ densitatea 

volumetricŁ ĸi capacitatea de hidratare a fŁinii compozite, dar creĸte capacitatea de asimilare [26]. 

PrezenŞa fŁinii de nuci ori a ĸrotului de nuci amelioreazŁ semnificativ ĸi calitŁŞile 

organoleptice ale produselor de panificaŞie ĸi de cofetŁrie [109]. Bansal (2013) relateazŁ cŁ ´n calitate 

de produse vectoare pentru suplimentarea cu fŁinŁ de nuci pot servi p©inea, biscuiŞii,  chiflele ĸi cŁ 

coeficientul de utilizare a proteinelor produselor ´mbogŁŞite este mai mare dec©t cel al produselor de 

referinŞŁ [22, 109]. 

Produse fermentate. Pentru fabricarea produselor fermentate de regulŁ se utilizeazŁ ĸrotul de 

nuci. Acesta este supus ´n prealabil ´nmuierii ´n apŁ cca 24 ore, mai apoi se adaugŁ fŁina de produse 

amilacee, amestecul se opŁreĸte cu  aburi supra©ncŁlziŞi ĸi se fermenteazŁ (1-2 zile la 25-30 oC) cu 

Neurospora intermedia ori Rhizopus oligosporus pentru hidroliza parŞialŁ a proteinelor. Produsul 

rezultat (Oncom, Indonezia) este uĸor digestibil, gustos ĸi cu valoare caloricŁ ´naltŁ. Se consumŁ dupŁ 

prŁjire ´n baie de ulei ori margarinŁ [199]. 

Lapte de nuci. Tehnologia de obŞinere a laptelui de nuci este descrisŁ de Su, Chen, Zhang, 

Heng, ĸi Liu (2008). Aceasta include ´nmuierea miezului ´n apŁ 12 ore, separarea membranelor care 

acoperŁ cotiledoanele, urmatŁ de fragmentarea lor cu blenderul 5 min ´n apŁ distilatŁ (proporŞie 1:4,5)  

caldŁ  (50 oC). Masa omogenŁ obŞinutŁ este apoi filtratŁ, iar laptele rezultat este sterilizat la 121 oC ´n 

decurs de 15 min. Pentru intensificarea procesului de hidratare ĸi facilitarea separŁrii membranei 

´nmuierea miezului poate fi realizatŁ ´n soluŞie de 2% NaHCO3 [196, 199]. 

Iaurt ĸi chefir. Iaurtul se pregŁteĸte din lapte pasteurizat de nuci la care se adaugŁ cca 5% 

lactozŁ. Dupa rŁcire  ´n lapte  se inoculeazŁ  culturile de iaurt ĸi se lasŁ pentru incubare la 37 oC cca 4 

ore. Produsul final se consumŁ dupŁ rŁcire prealabilŁ [13]. 

Xiao-Hua Cui (2013) a studiat procesul de fermentare mixtŁ a laptelui de nucŁ (cu adaos de 

zaharozŁ) cu boabe de chefir. S-a constatat cŁ factorii determinanŞi care afecteazŁ fermentarea mixtŁ 

ĸi calitatea produsului final sunt durata ĸi temperatura fermentŁrii, concentraŞia zahŁrului ĸi doza 

aplicatŁ a culturii de chefir, condiŞiile optimale de fermentare fiind: temperatura -300 C, durata 

fermentŁrii-12 h, doza boabelor de chefir- 3 g/100 ml ĸi concentraŞia zaharozei - 8% [222]. DupŁ 

fermentare ´n condiŞii optimale chefirul a avut pH-ul 4,16 ĸi aciditatea titrabilŁ 7 oT, iar numŁrul de 

celule viabile de lactococi, lactobacile ĸi drojdii a constituit respectiv 8,2 x107, 1,1x108ĸi 1,0 x106 

UFC/ml. Laptele de nuci poate fi fermentat ĸi cu Lactobacillus acidophilus pentru obŞinerea 

bŁuturilor probiotice [73]. 

 Produse alimentare nutraceutice. Fructele nucifere, dupŁ cum a fost menŞionat mai sus  au 

un conŞinut ´nalt de substanŞe antioxidante, ´n special substanŞe fenolice ĸi pot fi folosite ´n calitate de 
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suplimente dietetice. Suplementarea alimentelor tradiŞionale cu nuci mŁreĸte considerabil activitatea 

antioxidantŁ totalŁ ĸi de blocare  a radicalilor liberi [223]. 

Profilul nutriŞional al produselor cu adaos de miez de nucŁ. Asocierea miezului de nucŁ cu 

alte materii prime are ca obiectiv diversificarea ĸi ameliorarea calitŁŞilor nutriŞionale ĸi organoleptice 

a produselor alimentare  tradiŞionale, dar ĸi obŞinerea aĸa numitor alimente funcŞionale. Acestea din 

urmŁ sunt alimente cu atribute comparabile cu cele ale produselor alimentare tradiŞionale, ´n care este 

reglamentatŁ prezenŞa, absenŞa ori reducerea nutrimentelor ori a altor substanŞe care produc un efect 

benefic asupra sŁnŁtŁŞii organismului uman. Astfel prin utilizarea anumitor strategii ´n reformularea 

matriŞelor produselor alimentare se obŞin alimente cu compoziŞie specificŁ (ex: reducerea conŞinutului 

de grŁsimi animale ĸi de sodiu, fortificare cu diferite substanŞe bioactive ĸi al.), proprietŁŞi fizico-

chimice ĸi organoleptice acceptabile ĸi stabilitate suficientŁ la pŁstrare [105, 106]. 

Efectul funcŞional potenŞial al miezului de nucŁ asupra profilului nutriŞional al alimentelor ´n 

care este introdus derivŁ din prezenŞa ´n miez a constituenŞilor cu impact asupra sŁnŁtŁŞii. Acesta 

evident depinde ĸi de compoziŞia chimicŁ a  alimentelor-vectoare. Cu titlu de exemplu vom menŞiona 

studiile impactului adaosului de nuci asupra profilului nutriŞional al steak-urilor restructurate [190] ĸi 

safaladelor de Franurt -frankfurters [19]. Ċn comparaŞie cu produsele martor (fŁrŁ adaos), cele 

experimentale (adaos de miez 20-25%) au raportul lizina/arginina mai mic, o cantitate mai mare de 

acizi graĸi mononesaturaŞi ĸi ɤ-3 polinesaturaŞi (´n pincipal acidul Ŭ-linolenic) ĸi un raport mai mic al 

acizilor graĸi polinesaturaŞi ɤ-6/ɤ -3 ĸi mai mare al acizilor graĸi polinesaturaŞi ĸi saturaŞi 

(AGPNS/AGS). Ċn steak-urile restructurate cu 20% de miez cca 90% din grŁsimi provin din miez, iar 

raportul acizilor ɤ-6/ɤ -3 este mai mic de 4 ĸi cel AGPNS/AGS mai mare de 6,5. AdiŞionarea 

miezului mŁreĸte cu cca 1,5% conŞinutul de fibre alimentare, iar valoarea caloricŁ creĸte de la 99 

kcal/100g (414,2 kJ/100g) ´n proba martor (conŞinut de grŁsimi-1,6%) p©nŁ la 213 kcal/100 g (891,2 

kJ/100g) ´n proba experimentalŁ (conŞinut de grŁsimi-14,5%), ´n care cca 62% din valoarea 

energeticŁ ´i revine grŁsimilor. Substituirea cŁrnii cu miez de nucŁ reduce nivelul de colesterol ĸi 

mŁreĸte substanŞial  (p©nŁ la 400 ori) conŞinutul de ɔ-tocoferol. Aceste produse sunt de asemenea o 

sursŁ bogatŁ de mangan, magneziu, fier, cupru ĸi potasiu.  

Datele prezentate demonstreazŁ cŁ procesarea nucilor permite obŞinerea unei game de produse 

noi cu valoare nutritivŁ ridicatŁ, inclusiv ĸi produse alimentare funcŞionale cu proprietŁŞi deosebite.  

 ŝin©nd cont de cele expuse mai sus a fost frumulat scopul principal al tezei care constŁ ´n 

evaluarea modificŁrii calitŁŞii nutriŞionale ĸi senzoriale ale nucilor Juglans Regia L. pe parcursul 

depozitŁrii ĸi procesŁrii primare a acestora, ´n dependenŞŁ de modificŁrile proprietŁŞilor biochimice, 

fizico-chimice ĸi tehnologice ale componentelor morfologice ale fructului de nucŁ, optimizarea 
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tehnologiilor existente ĸi identificarea unor noi proceduri de tratare post-recoltŁ pentru ameliorarea 

calitŁŞii nucilor. 

Ċn vederea atingerii scopului propus au fost stabilite urmatoarele obiective:  Studiul 

intensitŁŞii  procesului de oxido-reducere biologicŁ (procesul de respiraŞie) al nucilor pe parcursul 

depozitŁrii; Cercetarea teoreticŁ ĸi experimentalŁ privind impactul umiditŁŞii ĸi activitŁŞii apei asupra 

proceselor de sorbŞie-desorbŞe a miezului de nucŁ; Aprecierea cŁilor ĸi metodelor efective pentru 

ameliorarea calitŁŞii nucilor la procesarea primarŁ; Cercetarea posibilitŁŞilor privind valorificarea 

miezului de nuci ca materie primŁ pentru obŞinerea unor produse alimentare noi. 

Problema ĸtiinŞificŁ soluŞionatŁ constŁ ´n identificarea ĸi argumentarea ĸtiinŞificŁ a unor 

procedee tehnologice noi a nucilor, care au avut ca efect ameliorarea calitŁŞii lor ĸi care a permis 

modernizarea schemei de manipulare post-recoltŁ a nucilor ´n coajŁ. 

DirecŞia de cercetare, care rezultŁ din analiza situaŞiei ´n domeniu, constŁ ´n necesitatea 

studiului nucilor recoltate ´n Republica Moldova, necesitatea cercetŁrilor legate de tehnologia de 

pŁstrare a nucilor ĸi de tratare a lor prin albire. Analiza calitŁŞii nucilor prin monitorizarea ĸi studiul 

modificŁrilor biochimice ĸi tehnologice ce intervin pe parcursul pŁstrŁrii acestora.  

 

1.7 Concluzii 

Din cercetarea ĸi analiza bibliograficŁ a materialelor existente ´n literatura de specialitate cu referire 

la tema tezei s-a constatat cŁ: 

¶ Nucile sunt alimente consistente cu un profil de acizi graĸi sŁnŁtos ĸi sunt bogate ´n proteine, 

vitamine ĸi minerale etc, conŞin cantitŁŞi importante de grŁsimi nesaturate, proteine, sŁruri 

minerale, vitamine. 

¶ Sunt puŞine ĸi cercetŁrile la nivel naŞional care vizeazŁ calitatea nucilor Juglans Regia L. ĸi 

modificarea calitŁŞii acestora la pŁstrare ĸi procesare. 

¶ Pentru Republica Moldova nu existŁ date despre raportul v©nzarea/procesarea nucilor. Se 

considerŁ cŁ procesarea este la un nivel foarte scŁzut, nucile recoltate ´n Republica Moldova 

fiind practic 100% destinate exportului. 

¶ Ċn prezent nu existŁ o instrucŞiune tehnologicŁ care ar include toate procedeele necesare pentru 

tratarea prealabilŁ a nucilor ĸi pŁstrarea lor ulterioarŁ; 

¶ Standardele privind calitatea nucilor ´n coajŁ ĸi a miezului de nuci sunt ´nvechite, astfel apare 

necesitatea elaborŁrii standardelor noi cu caracter ĸtiinŞific argumentat. 

¶ Cea mai mare parte a cercetŁrilor vizeazŁ compoziŞia chimicŁ ĸi modificŁrile ce Şin de 

oxidarea uleiului de nuci ĸi ´n mai micŁ mŁsurŁ vizeazŁ alte modificŁri ce intervin pe parcursul 

procesŁrii ĸi pŁstrŁrii fructelor de nuci. 
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2. MATERIALE ķI METODE DE CERCETARE  

2.1. Materiale de cercetare 

2.1.1. Materii prime  

Materia primŁ de bazŁ au constituit-o: 

¶ Nucile ´n coajŁ (Juglans regia L.), soiul CogŁlniceanu, GOST 32874ï2014 roada 2012-2016;   

¶ Miez de nuci (Juglans regia L.) ï GOST 16833ï2014, recolta anilor 2012-2016; 

¶ ZahŁr rafinat ï RT 774 (HG 774 din 03.07.2007); 

¶ Probiotice;  

¶  Chefir RT 611 (HG 611 din 05.07.2010); 

¶  Iaurt RT 611 (HG 611 din 05.07.2010); 

¶ ApŁ potabilŁ (GOST 2874-82, HG 934/2007). 

 

2.1.2. Reactivi chimici ĸi materiale de laborator  

Pentru cercetŁrile efectuate ´n cadrul tezei au fost utilizate o serie de reactive chimice ĸi 

materiale de laborator (tabelul 2.1.). 

Tabelul 2.1. Reactivi chimici ĸi materiale de laborator 

Nr 

crt  
Reactivi ĸi materiale Standard 

Importator ´n MD 

1 Hidroxid de natriu NaOH GOST -4328-77 ECOCHIMIE SRL 

2 Acid clorhidric HCl  GOST -14261-77 ECOCHIMIE SRL 

3 Acid sulfuric H2SO4 GOST -4166-76 ECOCHIMIE SRL 

4 Tiosulfat de natriu Na2S2O3 GOST -224-76 ECOCHIMIE SRL 

5 Etanol 960  C2H5OH GOST -17299-78 ECOCHIMIE SRL 

6 Eter de petrol GOST 11992-66 ECOCHIMIE SRL 

7 Cloroform (CHCl3) GOST 20015-74 ECOCHIMIE SRL 

8 Amidon (C6H10O5)n GOST 10163-76 ECOCHIMIE SRL 

9 FenolftaleinŁ de 1% GOST 11254-81 ECOCHIMIE SRL 

10 IodurŁ de potasiu (KI) GOST 4232-74 ECOCHIMIE SRL 

11 Acid acetic glacial GOST 5815-77 ECOCHIMIE SRL 

12 Peroxid de hidrogen GOST R 50632-93 ECOCHIMIE SRL 

13 Okoron 12 - ESPERANZA SRL 

14 Perborat de sodiu Na2B2O4(OH)4 - ESPERANZA SRL 

15 Hipoclorit de Calciu Ca(OCl)2 GOST - 25263-82 ECOCHIMIE SRL 

16 Acid sulfuros H2SO3 GOST - 4204ð77 ECOCHIMIE SRL 

17 Ditionit de sodiu  Na2S2O4 GOST  246-76 ESPERANZA SRL 

18 Etefon ʉ2ʅ6ʉlʆ3ʈ - - 

 

 

http://www.vinmoldova.md/index.php?mod=company&id=413
http://www.vinmoldova.md/index.php?mod=company&id=413
http://www.vinmoldova.md/index.php?mod=company&id=413
http://www.vinmoldova.md/index.php?mod=company&id=413
http://www.vinmoldova.md/index.php?mod=company&id=413
http://www.vinmoldova.md/index.php?mod=company&id=413
http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A3%D0%B3%D0%BB%D0%B5%D1%80%D0%BE%D0%B4
http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A3%D0%B3%D0%BB%D0%B5%D1%80%D0%BE%D0%B4
http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A5%D0%BB%D0%BE%D1%80
http://www.vinmoldova.md/index.php?mod=company&id=413
http://www.vinmoldova.md/index.php?mod=company&id=413
http://www.vinmoldova.md/index.php?mod=company&id=413
http://www.vinmoldova.md/index.php?mod=company&id=413
http://www.vinmoldova.md/index.php?mod=company&id=413
http://www.vinmoldova.md/index.php?mod=company&id=413
http://www.vinmoldova.md/index.php?mod=company&id=413
http://www.vinmoldova.md/index.php?mod=company&id=413
http://www.vinmoldova.md/index.php?mod=company&id=413
http://www.vinmoldova.md/index.php?mod=company&id=413
http://www.vinmoldova.md/index.php?mod=company&id=413
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2.1.3. Medii de culturŁ 

Pentru cercetŁrile cu caracter microbiologic au fost utilizate mediile de culturŁ prezentate ´n 

tabelul 2.2. 

Tabelul 2.2. Medii nutritive pentru cultivarea ĸi diagnosticarea microorganismelor 

Nr. crt Denumirea mediului CompoziŞie pH Scop 

1 Mediu Sabouraud,  

 GOST 10444.1-84 

Mediu de culturŁ selectiv pentru 

fungi ĸi drojdii.  
5,5-5,9 

Cultivarea levurilor 

2 Mediu  Agar Endo,  

ɺʌʉ - 42-3110-98 

Mediu de culturŁ  selectiv, ´n care se 

inhiba dezvoltarea bacteriilor gram-

pozitive.  

7,2-7,6 

Identificarea 

bacteriilor 

coliforme (E. coli) 

 

2.2. Metode de cercetare 

Tabelul 2.3. Metode de analizŁ aplicate ´n cadrul tezei 

Nr 

crt  

Denumirea 

metodei 
Principiul metodei Calculul rezultatelor Sursa 

Metode fizico-chimice 

1 Determinarea 

indicilor de 

calitate a 

nucilor ´n 

coajŁ 

Aprecierea 

caracteristicilor nucilor ĸi 

miezului de nuci conform 

documentelor normative. 

 GOST 

16833-2014 

GOST 

32874-2014 

2 Determinarea 

substanŞei 

uscate totale  

Uscarea probelor ´ntr-o 

capsulŁ p´nŁ la obŞinerea 

unei mase constante a 

reziduului uscat. 

 
unde: M0 - masa fiolei, g; 

M l- masa fiolei cu produs ´nainte de 

uscare, g; 

M2 - masa fiolei cu produs dupŁ 

uscare, g. 

 

Sturza R. 

2006 [198]; 

 ISO 

6540:2010 

[99] 

3 Determinarea 

conŞinutului 

de cenuĸŁ  

Calcinarea probei la 

+550-600 ÁC p´nŁ la 

masŁ constantŁ  

, (2.3) 

unde:  m1 ï masa probei de fŁinŁ 

luatŁ la analiza, g; m - masa cenuĸii, 

g; Wpï umiditatea probei, % 

Sturza R. 

2006 [198]; 

 

4 Determinarea 

conŞinutului 

de grŁsime 

(Metoda 

Soxhlet)  

ExtracŞia repetatŁ cu eter 

etilic sau cu eter de petrol 

a substanŞelor grase.  

 

 
unde: m1 - masa substanŞelor grase 

din balon (g);  

m ï masa probei analizate (g) 

Sturza R. 

2006 [198]; 

 

5 Determinarea 

acizilor graĸi 

ai lipidelor 

Cromatografia gazoasŁ  AOCS 

2005 

6 Determinarea 

indicelui de 

aciditate 

Indicele acid reprezintŁ 

cantitatea de KOH 

necesarŁ pentru 
 

unde: 

AOCS 

1999 

http://www.google.ru/url?sa=t&rct=j&q=%C3%83%C3%8E%C3%91%C3%92+10444.1%E2%80%9484&source=web&cd=8&cad=rja&ved=0CEcQFjAH&url=http%3A%2F%2Fwww.vniiki.ru%2Fdocument%2F4135998.aspx&ei=42R6ULWJKYXWsgaD8YDgDw&usg=AFQjCNEHk-41QupdBV__HG9WD5L4R4PQeg
http://www.google.ro/url?sa=t&rct=j&q=metode+fizico-chimice+de+analiza&source=web&cd=13&cad=rja&ved=0CCkQFjACOAo&url=http%3A%2F%2Fwww.psant.com%2Fdiverse%2Fmetode-fizico-chimice-de-analiza-calitativa-analiza-electrografica&ei=eWp6UN2rEo7AtAbGo4GwBg&usg=AFQjCNGXJuJuyGGOtGbCtOfoRGp_oiiFaQ
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neutralizarea unui gram 

de grŁsime (mg KOH/l g 

produs sau mg NaOH 

1N/ l00 g materie grasŁ)  

 

IA ï indicele de aciditate, mg KOH/g 

ulei;  

VKOHï volumul KOH folosit la 

titrare, ml; CKOHïconcentraŞia KOH 

folosit la titrare, moli/dm3; mpr ï 

masa probei; 56,11 ï masa molarŁ a 

KOH, g/mol 

7 Determinarea 

indicelui de 

peroxid 

Sub denumirea de indice 

de peroxid se ´nŞelege de 

obicei conŞinutul de 

peroxid existent ´n 

structura unui aliment ĸi 

ce este capabil sŁ punŁ ´n 

libertate, printr-un proces 

de oxidare, iod dintr-o 

soluŞie de iodurŁ de 

potasiu 

 
unde: IP ï indicele de peroxid, 

mmol/kg ulei; V2 ï volumul soluŞiei 

tiosulfat de natriu, consumat la 

titrarea probei cu grŁsime, ml; V1 ï 

volumul soluŞiei tiosulfat de natriu, 

consumat la titrarea probei martor, 

ml; mpr ï masa probei, g; C ï 

concentraŞia tisulfatului de natriu; 

1000 ïcoeficientul de corecŞie 

AOCS 

2001 

8 Determinarea 

conŞinutului 

de proteinŁ 

brutŁ 

Determinarea 

substanŞelor proteice se 

face dupa metoda 

KJELDAHL ĸi constŁ ń 

dozarea azotului total 

care, ´nmulŞit cu 

coeficientul de 6,25, 

rezultŁ cantitatea de 

substanŞe proteice. 

 

 
unde: V0 ï volumul de NaOH folosit 

´n testul martor, ml;  

V1ï volumul de NaOH folosit ´n 

titrarea eĸantionului, ml;  

C ï concentraŞia hidroxidului de 

sodiu, mol/l;  

mï greutatea eĸantionului, g. 

Sturza R. 

2006 [198]; 

9 Determinarea 

aminoacizilor 

constituenŞi ai 

proteinelor 

Hidroliza proteinelor ï 

descompunerea ´n 

aminoacizii constituenŞi, 

sub acŞiunea acizilor 

(HCl ï 6N,1100C, 12-48 

ore) urmatŁ de 

identificarea acestora la 

analizatorul AAA 339 

ĂMikrotechnaò (Cehia) 

 

 

 

 

Hughes 

AB, 2013. 

[95] 

10 Determinarea 

elementelor 

minerale 

Atomic absorption 

spectrometry (AAS) 
 Sturza R. 

2006 [198]; 

11 Determinarea 

glucidelor 

dupŁ metoda 

Bertrand 

Extractul de zaharuri se 

trateazŁ cu un exces de 

soluŞie alcalina 

cuprotartrica la fierbere. 

ĸi precipita oxidul cupros   

Precipitatul de oxid 

cupros (Cu2O), format  ´n 

urma reducerii care a 

avut loc, se filtreazŁ, se 

spalŁ, se dizolva intr-o 

 
unde: a - cantitatea de zahŁr invertit 

cititŁ din tabel, corespunzŁtoare 

cantitŁŞii de cupru determinat, mg; 

G ï cantitatea produsului luat ´n 

analizŁ, g; 

d - diluŞia probei pentru obŞinerea 

extracŞiei. 

Sturza R. 

2006, [198] 

https://www.intechopen.com/download/pdf/26275
https://www.intechopen.com/download/pdf/26275
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solutie de sulfat feric ´n 

acid sulfuric. Sulfatul 

feros format se titreaza 

cu o solutie de 

permanganat de potasiu. 

 

12 

Determinarea 

izotermelor 

de adsorbŞie 

MŁsurarea masei probei 

(plasate ´n condiŞii 

prestabilite de mediu-

temperatura ĸi umiditate 

relativŁ a aerului) ´n 

funcŞie de timp. 

 Moreira ĸi 

al. (2016) 

[148].  

13 Determinarea 

aciditŁἪii 

titrabile 

Aciditatea titrabilŁ este 

exprimatŁ ´n% acid lactic 

Ἠi se determinŁ prin 

titrarea unei cantitŁἪi 

cunoscute de lapte cu 

NaOH 0,1 N utiliz©nd 

fenolftaleinŁ ca indicator. 

 ADMI [2],  

Metode de analizŁ tehnologicŁ 

14 Determinarea 

intensitŁŞii 

respiraŞiei 

fructelor de 

nuci ´n coajŁ 

ĸi miezului 

de nuci. 

Captarea CO2, eliminat 

din produs (plasat ´n 

condiŞii prestabilite de 

compoziŞie atmosfericŁ ĸi 

temperaturŁ), cu ajutorul 

soluŞiei alcaline. 

 Hunt, S. 

(2003), 

[96]. 

15 Determinarea 

parametrilor 

cromatici ai 

nucilor albite 

ProprietŁŞile de culoare 

ale nucilor (iniŞiale ĸi 

dupŁ albire) au fost 

studiate utiliz©nd metoda 

ñTristimulus 

Colorimetryò. 

DiferenŞa de culoare:  

DE* = (DL* 2 + Da*2 + Db*2 )1/2(2.9) 

unde:  

DL* - diferenŞa de luminozitate 

dintre cele douŁ probe, 

Da* -diferenŞa dintre coordonatele 

roĸu-verde,  

Db* - diferenŞa dintre coordonatele 

galben-albastru. 

Saldana,E. 

(2014), 

[183]. 

16 Determinarea 

Indicelui de 

sinerezŁ 

Indicele de sinerezŁ  (%) 

s-a determinat prin 

centrifugare, prin 

plasarea a 10 g de produs 

´n eprubeta cu volumul 

de 20 ml. Centrifugarea 

produsului s-a efectuat la 

un regim de 5000 rpm 

timp de 10 min. 

    (2.12) Amatayakul, 

2006, [11]; 

17 Aprecierea 

organolepticŁ 

Evaluarea fiecŁrei 

caracteristici organoleptice 

prin compararea cu scŁri 

de punctaj de la 0 ... 5 

puncte Ἠi obἪinerea 

punctajului mediu 

 ISO 

6658:2005 
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18 Determinarea 

pH-ului 

pH-ul s-a determinat prin 

utilizarea pH-metrului. 

  ISO 

5546:2010 

Metode de analizŁ microbiologicŁ 

19 Colorarea 

Gram 

Colorantul bazic (violet 

de genŞianŁ) pŁtrunde ´n 

celula bacterianŁ fixatŁ 

care, dupŁ tratarea cu 

soluŞia Lugol formeazŁ 

un complex stabil, 

specific bacteriilor Gram 

pozitive ce nu se 

decoloreazŁ cu alcool 

acetonŁ. Bacteriile Gram 

negative ´n care nu se 

formeaza acest complex 

stabil se decoloreazŁ ĸi 

sunt recolorate cu alt 

colorant de contrast 

(fuxina).  

 

 

 

Buiuc, 

D.(2009), 

[37]. 

20 Determinarea 

numŁrului total 

de 

microorganisme 

NumŁrul de bacterii se 

apreciazŁ indirect, pe 

baza numŁrului de 

colonii generate de 

celulelemicroorganismel

or dupŁ termostatare la 

37ÁC, timp de 48 de ore. 

 
unde: a ï media aritmeticŁ rotungitŁ 

a numŁrului de colonii; 

q ï volumul materialului ´nsŁm´nŞat, 

´ntrodus pe placŁ, cm3; 

n ï gr. diluŞiei zecimale a 

produsului. 

Buiuc, D. 

(2009), 

[37]. 

21 Determinarea 

drojdiilor ĸi 

mucegaiurilor  

 

NumŁrul de drojdii ĸi 

mucegaiuri se apreciazŁ 

indirect, pe baza 

coloniilor generate de 

celulele acestor 

microorganisme prezente 

´n proba dupŁ 

termostatarea la 25ÁC / 

72 de ore. 

 
unde: 

Nuf-numŁrul de unitŁŞi formatoare 

de colonii, ; 

ɆC ï suma coloniilor numŁrate ´n 

toate cutiile reŞinute; 

n1 ï numŁrul de cutii reŞinute dintr-o 

diluŞie; 

n2 ï numŁrul de cutii reŞinute din 

diluŞia succesivŁ; 

d ï factorul de diluŞie corespunzŁtor 

primei diluŞii din care s-a realizat 

reŞinerea plŁcilor. 

Buiuc, D. 

(2009), 

[37]. 

Prelucrarea statisticŁ a datelor experimentale 

22 Media 

aritmeticŁ 

- 

 

Myers, 2013 

[151]; 

23 Eroarea 

probabilŁ a 

valorii medii 

mŁsurate 

- 

 

 

 

Myers, 2013, 

[151];  

 

 

https://www.iso.org/standard/55774.html?browse=tc
https://www.iso.org/standard/55774.html?browse=tc


49 
 

 

2.2.1 Cuantificarea culorii ´n valori numerice 

 

 Culoarea este o proprietate fizicŁ importantŁ a produselor alimentare, fiind ´n corelaŞie ĸi cu 

caracteristicile estetice ĸi psihosenzoriale ale acestora. Acesta este cea mai importantŁ proprietate 

opticŁ a numeroase grupe de produse alimentare. Cuantificarea culorii urmŁreĸte identificarea 

produselor alimentare, stabilirea gradului de conformitate cu prevederile standardelor, stabilirea 

gradului de impurificare, a respectŁrii procedurilor tehnologice, a gradului de prospeŞime, degradarea 

calitativŁ a produselor alimentare etc. Pentru cuantificarea culorii sunt folosite metoda comparativŁ 

(compararea culorii alimentelor cu atlase de culori: Munsell, O.S.A., N.C.S., etc.) ĸi mai multe 

metode cantitative, bazate pe diferite tehnici instrumentale. Acestea din urmŁ sunt ´mpŁrŞite ´n douŁ 

grupe: sisteme monocromatice, care folosesc trei noŞiuni de bazŁ - lungimea de undŁ dominantŁ; 

puritatea de excitaŞie ĸi luminozitatea ĸi sisteme tricromatice, care  au la bazŁ trei culori fundamentale 

(culori spectrale): roĸu, verde ĸi indigo. 

Cea mai des utilizatŁ ĸi rasp©nditŁ metodŁ pentru compararea ĸi evaluarea parametrilor de 

culoare ai materialelor este reprezentarea culorilor ´n spatiul CIELab ( CIE 1976 L*a*b*). 

Ċn spaŞiul CIELAB culoarea poate fi perfect determinatŁ de parametrii cartezieni (L*, a*, b*) 

sau cilindrici (L*, C*, H0 ) (figura 2.1). 

 
Figura 2.1. Coordonatele rectangulare ĸi cilindrice ale spaŞiului CIELAB 

 

Axa luminozitŁŞii L*, este perpendicularŁ pe axele a*(verde/roĸu) ĸi b*(albastru/galben) 

(planul a*b*) ĸi se ´ntinde de la domeniul negru ideal (L* = 0) trec©nd prin punctul neutru (gri) (N), 

(acromatic), p©nŁ la albul ideal (L* = 100). C* este croma ĸi este o mŁsurŁ pentru distanŞa de la L* pe 

axa centralŁ. Valoarea lui C* este zero la centru ĸi creĸte cu distanŞa de la centru. Punctele situate pe 

o linie care se intersecteazŁ cu un punct de pe axa acromaticŁ au aceeaĸi nuanŞŁ. DistanŞa din punctul 

considerat prin raportare la punctul acromatic indicŁ gradul de saturaŞie a culorii.    

Unghiul h0 format ´n sens invers acelor de ceasornic de cŁtre aceastŁ linie cu axa a* este o 

mŁsurŁ a tipului de nuanŞŁ. 
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Pe l©ngŁ necesitatea caracterizŁrii culorilor prin indici, ´n practica coloristicŁ, apare ĸi aceea a 

exprimŁrii diferenŞelor de culoare, ´n unitŁŞi de mŁsurŁ adecvate. Este foarte important ca o metodŁ 

de determinare a diferenŞelor de culoare sŁ permitŁ obŞinerea de indici corelabili cu impresiile 

senzoriale. Pe de altŁ parte este necesar ca aplicarea unor asemenea metode sŁ nu fie greoaie, sŁ nu 

implice cheltuieli neraŞionale de timp ĸi muncŁ. Trebuie precizat cŁ gŁsirea de metode pentru 

calcularea diferenŞelor de culoare sunt de mult ´n atenŞia cercetŁtorilor din domeniul mŁsurŁrii culorii, 

´nregistr©ndu-se ´n literatura de specialitate un numŁr mare de formule.  

DupŁ cum a fost menŞionat anterior, coaja de nuci se prezintŁ sub forma unei fracŞii lemnoase de 

culoare galben -cenuĸiu p©nŁ la cafeniu. Pentru a ameliora potenŞialul de utilizare a nucilor pare 

rezonabilŁ albirea lor. ŝin©nd cont de faptul cŁ culoarea specificŁ a cojii este determinatŁ de cromoforii 

ligninelor din coaja fructului, pentru albire ar putea fi folosiŞi unii agenŞi utilizaŞi la albirea h©rtiei.  

 CercetŁrile efectuate au inclus albirea nucilor cu diverĸi agenŞi de albire cu acŞiune oxidantŁ 

ĸi reducŁtoare la diferite concentraŞii (3, 6, 8, 10 % sau 1 ĸi 5% ´n cazul Perboratului de sodiu ĸi 

Okoron 12); pH (3, 7, 10) ĸi temperaturi de (20, 40, 60 ÁC). Ca agenŞi de albire oxidanŞi s-au utilizat 

soluŞiile de peroxid de hidrogen, hipocloritul de calciu, perboratul de sodiu ĸi Okorn 12, iar cu acŞiune 

reducŁtoare au fost selectaŞi ditionitul de sodiu ĸi anhidrida sulfuroasŁ. 

Ca indici pentru evaluarea eficacitŁŞii ĸi formularea concluziilor necesare,  au servit parametrii 

cromatici L*,a*,b*.  

Modificarea culorii nucilor ´n valori numerice -  ModificŁrile culorii pot fi mŁsurate ca 

modulul vectorului distanŞŁ ´ntre valorile de culoare iniŞiale ĸi coordonatele reale de culoare. Acest 

concept este numit diferenŞŁ totalŁ de culoare. DiferenŞa totalŁ de culoare indicŁ amploarea diferenŞei 

de culoare dintre probele de control ĸi cele cercetate (́n cazul dat ï nucile albite).  

DE* = (DL* 2 + Da*2 + Db*2 )1/2                                                     (2.16) 

unde:  

ȹL* = L* probŁ ï L* etalon; 

ȹa* = a* probŁ ï a* etalon ;  

ȹb* = b* probŁ ï b* etalon.  

 Croma (C*), consideratŁ atributul cantitativ al coloritului, este utilizatŁ pentru a determina 

gradul de diferenŞiere a unei nuanŞe ´n comparaŞie cu o culoare gri cu aceeaĸi luminozitate.  

C=(a2+b2)1/2                                                                 (2.17) 
     

 Unghiul nuanŞei (h), este exprimat ´n scara 00 -3600, considerat atributul calitativ al culorii, 

este atributul conform cŁruia culorile au fost definite ´n mod tradiŞional ca roĸcat, verzui, etc., ĸi este 
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utilizat pentru a defini diferenŞa a unei anumite culori cu referire la gri cu aceeaĸi luminozitate. Un 

unghi mai mare al nuanŞei reprezintŁ un grad de galben mai mic ´n probele cercetate. 

 

h = arctg(b*/a*)                                                                (2.18) 

 

2.2.2 Analiza microstructurii emulsiilor  

 

 Microstructura Ἠi mŁrimile globulelor de grŁsime din laptele vegetal au fost stabilite cu 

ajutorul microscopului optic digital al modelului ñMotic Digital Microscope B1 Advanced Seriesñ. 

Pentru aceasta, o picŁturŁ de mostrŁ de lapte cercetat a fost plasatŁ pe o lamelŁ de sticlŁ, acoperitŁ cu 

o lamelŁ de acoperire, apoi a fost plasatŁ sub microscop. Studiul a fost efectuat ´n dependenἪŁ de 

timpul pŁstrŁrii laptelui de nuci 3 zile. Fotografiile mostrelor de lapte vegetal au fost obἪinute datoritŁ 

calculatorului conectat la microscop. Parametrii fundamentali, cum sunt raza, perimetrul globulelor 

de grŁsime, precum ĸi cantitatea lor ´ntr-o unitate de suprafaŞŁ au fost determinaŞi prin intermediul 

programei software ĂMoticò corespunzŁtoare modelului camerei digitale. 

 

2.3.  Concluzii  

Ċn capitolul doi al tezei sunt prezentate materiile prime ĸi metodele aplicate pe parcursul 

efectuŁrii cercetŁrilor. A fost elaboratŁ metodologia de cercetare experimentalŁ, au fost identificate 

respectiv procedee ĸi tehnici analitice clasice (indicatori fizico-chimici, biochimici ĸi microbiologici) 

sau moderne. De asemenea au fost identificate metodele de prelucrare ĸi interpretare matematico-

statisticŁ a datelor cercetŁrii. 
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3. MODIFICŀRI ALE CALITŀŝII NUCILOR JUGLANS REGIA L.  PE PARCURSUL 

PŀSTRŀRII 
 

 Criteriile  de calitate ale nucilor comune ĸi a miezului de nuci sunt stipulate ´n reglamentŁrile 

tehnice europene (CEE N175/2001 ĸi CEE-ONU DF-02) ĸi ale Republicii Moldova (ĂFructe de culturi 

nucifere. Producerea ĸi comercializareaò) ĸi includ masa nucilor, masa ĸi proporŞia miezului, dimensiunile 

nucilor  ĸi miezului, culoarea lor ĸi al [151]. Calitatea nutriŞionalŁ a nucilor este determinatŁ de conŞinutul 

´nalt de lipide ĸi proteine, vitaminele E ĸi cele din grupa B, potasiu, fosfor, magneziu, calciu, fier. 

PŁstrarea calitŁŞii  prescrise este asiguratŁ prin mŁsuri speciale ´n ceea ce priveĸte ambalarea, manipularea, 

transportul ĸi ´n special depozitarea. OscilaŞiile umiditŁŞii relative ĸi temperaturii aerului pot provoca 

modificŁri calitative importante pe perioada pŁstrŁrii, mai ales oxidarea lipidelor ĸi mucegŁire- procese 

care sunt influenŞate ´n mare mŁsura de proprietŁŞile adsorbante ale nucilor. 

Ċn continuare vor fi prezentate unele date referitoare la caracteristicile tehnice ale nucilor ĸi  

compoziŞia chimicŁ a miezului, respiraŞia nucilor la pŁstrare ĸi proprietŁŞile higroscopice ale cojii, 

membranei (peretele) despŁrŞitoare interne ĸi a miezului de nuci. 

 

3.1.Caracteristicile tehnice ale nucilor 

 

Ċn calitate de obiectede cercetare au servit nucile ´n coajŁ ĸi miezul de nuci din soiul 

ĂCogŁlniceanuò, recoltele anilor 2012-2016. Calitatea nucilor a fost apreciatŁ prin analiza 

multivariatŁ.  

Dimensiunile nucilor (lungimea (L), lŁŞimea (l), grosimea (G)) au fost determinate prin 

mŁsurŁri directe. Pentru analiza miezului, nucile ´n coajŁ au fost sparse manual. DupŁ spargere 

miezul a fost c©ntŁrit, iar randamentul miezului s-a calculat dupŁ formula: 

                                                             (3.1) 

Mm ï masa miezului, g; Mn ï masa nucilor, g.  

Valorile dimensiunilor lineare mŁsurate ĸi a parametrilor geometrici calculaŞi sunt prezentate 

´n tabelul 3.1. 

Tabelul 3.1. Caracteristicile tehnice ale fructelor de nuci 

                                                            Soi 

Parametri 

CogŁlniceanu 

L, mm 22,30Ñ1,70 

l, mm 16,68Ñ1,71 

G, mm 18,45Ñ1,72 

M, g 8,95Ñ0,59 

M (%) 46,42Ñ1,78 

 

https://www.google.ro/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=10&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwiIr92UupnSAhVGaRQKHQQ3C8YQFghUMAk&url=http%3A%2F%2Fwww.epractica.ro%2Fisj-ph%2Fdownload.htm%3Fid%3D9602&usg=AFQjCNHhJxFJo5-dmkLQ7b4iWmfBgLH5Rg&bvm=bv.147448319,d.d24
https://www.google.ro/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=10&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwiIr92UupnSAhVGaRQKHQQ3C8YQFghUMAk&url=http%3A%2F%2Fwww.epractica.ro%2Fisj-ph%2Fdownload.htm%3Fid%3D9602&usg=AFQjCNHhJxFJo5-dmkLQ7b4iWmfBgLH5Rg&bvm=bv.147448319,d.d24
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3.2 CompoziŞia chimicŁ a nucilor 

 

 Au fost determinate compoziŞia chimicŁ brutŁ (substanŞa uscatŁ, apa, lipide totale, proteine 

totale, glucide ĸi substanŞe minerale totale), compoziŞia ń aminoacizi (g AA/100g proteinŁ) a 

proteinelor totale ĸi compoziŞia ´n acizi graĸi  (g AG/100g ulei). Rezultatele obŞinute sunt prezentate 

´n tabelele 3.2-3.4. 

Tabelul 3.2. CompoziŞia chimicŁ brutŁ a miezului de nuci  

Nr. crt  Indici  ConŞinut, % 

1. Umiditatea nucilor ´n coajŁ  5,71 Ñ0,02  

2. Umiditatea miezului  3,70Ñ0,05  

3. Proteine  15,37 Ñ0,78  

4. GrŁsime  63,17 Ñ0,05  

5. Glucide  10.06Ñ0.49  

6. CenuĸŁ  2,01 Ñ0,01  

 

Tabelul 3.3 CompoziŞia ń  aminoacizi a proteinelor din  miezul de nuci, g/100 g proteinŁ 

Denumirea AA ConŞinut AA, g/100 g proteinŁ Indicele Chimic, % 

Ŭ ï LizinŁ 2,46Ñ0,08 44,90Ñ0,24  

Ŭ - TreoninŁ  3,33Ñ0,12 83,50Ñ0,42  

Ŭ ï FenilalaniŁ 3,14Ñ0,06 104,70Ñ0,24  

Ŭ ï IzoleucinŁ 3,56Ñ0,09 89,30Ñ0,16  

Ŭ ï LeucinŁ 6,97Ñ0,13 99,70Ñ0,19  

Ŭ - MetioninŁ+ Ŭ ï cisteinŁ 0,82Ñ0,05 61,90Ñ0,17  

Ŭ ï ValinŁ 2,78Ñ0,04 77,22Ñ0,14  

Ŭ ï Triptofan 0,27Ñ0,03 270,00Ñ0,21  

 

Tabelul 3.4. CompoziŞia ´n acizi graĸi a lipidelor din miezul de nuci 

Acid gras ConŞinut, %  Acid gras ConŞinut, %  

1 2 3 4 

C6:0 a. Capronic 0,17Ñ0,01 C18:2 ʧ 6 ʮ Linoleic (ɤ6) 12,98Ñ0,12 

C8:0 a. Caprilic 0,05Ñ0,01 C18:2  gama linoleic(ɤ6) 56,93Ñ0,09 

C10:0 a. Caprinic 0,11Ñ0,01 C18:3 ʧ 3 linolenic (ɤ3) 10,51Ñ0,11 

C11:0 a. Undecanoic 0,47Ñ0,06 C20:1 a. Gadoleic 0,04Ñ0,01 

C12:0 a. Lauric 0,79Ñ0,02 C20:2 Eicosadienoic 0,20Ñ0,03 

C13:0 a. Tridecanoic 0,08Ñ0,01 C20:3 ʧ 3 Eicosatrienoic 0,07Ñ0,01 

C14:0 a. Miristic 0,03Ñ0,01 C22:0  0,02Ñ0,003 

C14:1 a. Miristioleic 0,03Ñ0,01 C22:1 0,05Ñ0,002 

C15:0 a. Pentadecanoic 0,10Ñ0,02 C22:2 a.Cis -13, 16- docosadienoic 0,24Ñ0,01 

C15:1 a. cis 10 Pentadecanoic 0,24Ñ0,06 C23:0 a. Tricosanoic 0,08Ñ0,004 

C16:0  a. Palmitic 5,52Ñ0,10 C22:6 cis ï 4, 7, 10, 13, 16,19 

docosahexanoic 

0,16Ñ0,02 

C16:1 a. Palmitoleic 0,28Ñ0,05 

C17:0 a. Heptadecanoic 0,03Ñ0,01 ×  AG 96,57Ñ0,06 
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Continuare tabelul 3.4 

1 2 3 4 

C17:1 a. cis 10 Heptadecanoic 0,02Ñ0,001 ×  AGS 7,53Ñ0,04 

C18:0 a. Stearic 0,03Ñ0,008 ×  AGM 7,93Ñ0,33 

C18:1 a. ʮ Oleic 7,25Ñ0,07 ×  AGP 81,10Ñ0,51 

AGP/AGM 10,22Ñ0,33 

 

S-a constatat cŁ conŞinutul de nutrimente din nucile de soi CogŁlniceanu este comparabil 

cu datele prezentate ´n literatura de specialitate pentru alte genotipuri de nuci. [6, 80, 132, 179, 

180]. Astfel, cantitatea de acid linolenic ´n nucile Moldave de soi CogŁlniceanuu este de 10,51%, 

iar pentru acidul linoleic s-a ´nregistrat valoarea de 69,91%. Ċn lucrŁrile sale Gulcan prezintŁ 

conŞinutul acizilor graĸi ai nucilor din Turcia, iar ponderea acidului linolenic este de 17,83% din 

lipide, iar acidul linoleic constituie 51,6%. Pentru nucile din FranŞa, Lavedrine prezintŁ 

conŞinutul acestor doi acizi graĸi astfel: acidul linolenic ï 9,40%, iar acidul linoleic ï 65,8%. 

 Proteinele nucilor conŞin toŞi aminoacizii, cea mai mare parte revenind leucinei (6,97 g/100 g 

proteinŁ) - aminoacid important pentru sinteza proteinelor ĸi ´n multe funcŞii metabolice. Leucina 

contribuie la reglarea nivelului de zahŁr din sange, creĸterea ĸi repararea muĸchilor ĸi a Şesutului osos, 

producŞia de hormoni de creĸtere ĸi vindecarea rŁnilor. Este relativ mare ĸi conŞinutul de izoleucinŁ, 

iar triptofanul este prezent ´n cantitŁŞi mai mici. Analiza echilibrului relativ al aminoacizilor esenŞiali 

al proteinelor nucilor, raportat la proteina de referinŞŁ aratŁ cŁ nucile au un conŞinut relativ limitant de 

meteoninŁ+cisteinŁ, treoninŁ, izoleucinŁĸi pronunŞat limitant de lizinŁ (indice chimic-44,9%).  

 Lipidele miezului de nuci au un conŞinut redus de acizi graĸi saturaŞi (7,5%), iar acizii graĸi 

polinesaturaŞi (a. linoleic ɤ6 ĸi a. linolenic ɤ3) constituie peste 81 % din totalul acizilor graĸi. 

 

3.3 RespiraŞia fructelor de nuci la pŁstrare 

 

RespiraŞia este un proces de descompunere oxidativŁ a moleculelor substraturilor complexe 

prezente ́ n celulele vegetale (amidon, zaharuri, acizi organici) ́ n molecule simple, cum ar fi CO2 ĸi H2O. 

Prin aceastŁ reacŞie catabolicŁ se elibereazŁ mari cantitŁŞi de energie ĸi se produc numeroase 

substanŞe intermediare, care sunt necesare pentru a susŞine multitudinea de reacŞii metabolice 

esenŞiale ĸi a menŞine organizarea celularŁ ĸi integritatea membranei celulelor vii. Intensitatea 

respiraŞiei este dependentŁ de factori interni (care sunt funcŞie ´n sine a produsului) ĸi externi 

(temperatura ĸi compoziŞia mediului de pŁstrare). Deoarece viteza de respiraŞie este str©ns legatŁ de 

rata metabolismului, mŁsurarea respiraŞiei este un mijloc efectiv, nondistructiv de monitorizare a 

stŁrii metabolice ĸi fiziologice a Şesuturilor.  
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Ca urmare a procesului de respiraŞie calitatea nutritivŁ a produselor scade. De aceea unul din 

obiectivele tehnologiei post-recoltare este reducerea intensitŁŞii respiraŞiei ĸi altor reacŞii metabolice 

asociate cu scŁderea calitŁŞii, prin manipularea mediului extern.  

 Ċn general, durata de conservare a produselor alimentare vegetale variazŁ invers proporŞional 

cu rata respiraŞiei. Acest lucru se datoreazŁ faptului cŁ respiraŞia furnizeazŁ compuĸi care determinŁ 

rata proceselor metabolice direct legate de parametri de calitate, cum ar fi  fermitatea, conŞinutul de 

zahŁr, aromŁ ĸi gust. Legumele ĸi fructele cu rate mai mari de respiraŞie au o viaŞŁ de depozitare mai 

scurtŁ dec©t cele cu rate mai mici de respiraŞie [62].  Rata respiraŞiei depinde de mediul din spaŞiile de 

pŁstrare, ´n special de compoziŞia gazoasŁ, umiditatea relativŁ ĸi temperaturŁ. ScŁderi ale 

concentraŞiei de O2 precum ĸi creĸteri ale concentraŞiei de CO2 conduc la o scŁdere, p©nŁ la anumite 

limite a intensitŁŞii respiraŞiei [178]. Date privind relaŞia dintre intensitatea respiraŞiei ĸi parametri 

menŞionaŞi au fost publicate pentru diferite produse (mai puŞin pentru nuci). 

 Procesul de respiraŞie a fructelor reprezintŁ un subiect relativ larg abordat ´n literatura 

ĸtiintificŁ ĸi de specialitate, ´nsŁ studiile referitoare la nucile Juglans Regia sunt foarte limitate, iar 

pentru nucile cultivate ´n Modova lipsesc totalmente. EvoluŞia intensitŁŞii respiraŞiei nucilor proaspete 

(direct dupŁ recoltare) pŁstrate la temperatura de 20 oC a fost monitorizatŁ timp de 60 zile din 

momentul depozitŁrii (figura 3.1). 

 

 
                             Figura 3.1 EvoluŞia intensitŁŞii respiraŞiei nucilor proaspete la pŁstrare 

 

Intensitatea respiratorie iniŞialŁ a nucilor este destul de ´naltŁ ating©nd valori de 110 mg 

CO2/kgĿh, ´nsŁ scade brusc ´n primele 15 zile de pŁstrare p©nŁ la valori de 32,4 mg CO2/kgĿh. Ċn 

perioada urmŁtoare rata de respiraŞie continuŁ sŁ scadŁ ´nsŁ cu o vitezŁ mult mai micŁ. AceastŁ 

scŁdere este probabil (cel puŞin parŞial) legatŁ de reducerea umiditŁŞii nucilor, care conform surselor 

bibliografice scade de la 20% pentru nucile proaspete imediat dupŁ recoltare p©nŁ la 12% dupŁ a 15-a 

zi ĸi 7% - spre sf©rĸitul pŁstrŁrii  (figura 3.2). 
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Figura 3.2 EvoluŞia conŞinutului de umiditate al nucilor proaspete la pŁstrare 

 

Pentru a identifica impactul temperaturii mediului ĸi a stŁrii morfologice asupra procesului de 

respiraŞie a fost studiatŁ intensitatea respiraŞiei nucilor ´n coajŁ (uscate p©nŁ la W=7%) ĸi respectiv a 

miezului de nucŁ la diverse temperaturi [30]. Rezultatele obŞinute sunt prezentate ´n figura 3.3. 

 

 

Figura 3.3. DependenŞa intensitŁŞii respiraŞiei nucilor ´n coajŁ ĸi miezului de nuci de temperatura 

mediului  

 

Figura 3.3 reflectŁ intensitatea respiraŞiei nucilor ´n coajŁ. Valori maxime ale acestui indicator 

s-au obŞinut la pŁstrarea nucilor la temperatura de 30 oC (IR =17,6 mg CO2/kg*h pentru nucile ´n 

coajŁ ĸi 19,8 mg CO2/kg*h pentru miezul de nuci), dupŁ valori de t>30oC intensitatea respiraŞiei 

fructelor de nuci tinde sŁ scadŁ p©nŁ la valori de 13,20 mg CO2/kg*h pentru nucile ´n coajŁ ĸi 15,32 

mg CO2/kg*h pentru miezul de nuci. 
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S-a constatat cŁ intensitatea respiraŞiei miezului de nucŁ este mai mare dec©t a nucii ´n coajŁ. 

Din figura ĸi ecuaŞiile prezentate deducem cŁ rata respiraŞiei nucilor ĸi  miezului de nuci depinde ´n 

mare parte de temperatura de pŁstrare a acestora. Intensitatea respiraŞiei ´n ambele cazuri creĸte lent 

odatŁ cu creĸterea temperaturii de la 4 p©nŁ la 16 oC, mai apoi urmeazŁ o creĸtere bruscŁ p©nŁ la 

valoarea maximalŁ la temperaturi de cca 30-50 oC, urmatŁ de scŁderea intensitŁŞii respiraŞiei la 

temperaturi mai mari. Este de menŞionat cŁ respiraŞia miezului de nuci este mai mare dec©t a nucilor 

´n coajŁ, coaja servind ca barierŁ pentru contactul direct dintre miez ĸi oxigen. Valoarea mŁritŁ a 

intensitŁŞii respiraŞiei ´n diapazonul dat de temperaturi poate fi explicatŁ prin sporirea activitŁŞii 

lipazelor care induc procesele de hidrolizŁ a lipidelor ĸi sporesc cantitatea de substrat (acizii graĸi) 

pentru procesele respiratorii. Lipazele endogene din miezul de nuci hidrolizeazŁ lipidele p©nŁ la 

glicerinŁ ĸi acizi graĸi liberi, care mai apoi sunt oxidaŞi pentru a produce energia necesarŁ pentru 

´ncolŞire ĸi dezvoltarea plantelor. La temperaturi mai mari are loc denaturarea ĸi inactivarea 

enzimelor. 

DependenŞa indicelui de aciditate (care exprimŁ conŞinutul de acizi graĸi liberi) a grŁsimilor 

nucilor ´n coajŁ ĸi a miezului de nuci pŁstrate la diferite temperaturi este prezentatŁ ń figura 3.4.  

 

 
Figura 3.4. DependenŞa indicelui de aciditate a  grŁsimilor nucilor ´n coajŁ ĸi a miezului de 

nuci de temperatura mediului de pŁstrare 

 

 Se observŁ cŁ indicele de aciditae coreleazŁ cu temperatura de pŁstrare, dar mai pronunŞat ´n 

cazul miezului ĸi mai lent ´n cazul nucilor ´n coajŁ. Canakci (2001) menŞioneazŁ cŁ acizii graĸi 

nesaturaŞi sunt mai uĸor oxidaŞi ´n stare liberŁ dec©t atunci c©nd sunt ´n structura gliceridelor [38].  
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3.4. ProprietŁŞile higroscopice ale nucilor 

 

Majoritatea produselor alimentare, inclusiv nucile, au proprietatea de a adsorbi ĸi de a ceda 

apŁ cu uĸurinŞŁ pentru a ajunge ´n echilibru cu mediul exterior, proprietate definitŁ prin 

higroscopicitatea produsului, a cŁrei valoare este foarte importantŁ pentru determinarea stabilitŁŞii 

produsului respectiv. Comportamentul produselor alimentare faŞŁ de fenomenele de sorbŞie ĸi 

desorbŞie se reprezintŁ prin izoterme de sorbŞie ĸi desorbŞie care, exprimŁ cantitatea de apŁ ´nsuĸitŁ 

sau cedatŁ de un produs ´n contact cu vaporii de apŁ din mediul exterior, ´n condiŞii de temperaturŁ ĸi 

umiditate relativŁ prestabilite, p©nŁ la realizarea echilibrului hidric cu mediul. 

Calitatea finalŁ a nucilor este definitŁ de oxidarea lipidelor, aspectul, textura, aroma, 

compoziŞia chimicŁ, valoarea nutritivŁ ĸi siguranŞa alimentarŁ [206]. Toate acestea sunt ´n str©nsŁ 

legŁtura cu proprietŁŞile higroscopice ale nucilor ´ntregi ĸi a componentelor lor (coajŁ, miez ĸi 

membrane intermediare - pereŞi care despart miezul nucii). Cunoaĸterea proprietŁŞilor higroscopice 

(umiditatea de echilibru, capacitatea de adsorbŞie monostrat, cŁldura de sorbŞie) sunt necesare pentru 

definirea limitelor de deshidratare ale alimentelor, estimarea modificŁrii umiditŁŞii ´n condiŞii 

prestabilite de temperaturŁ ĸi umiditate a aerului, prevenirea alterŁrilor microbiologice, optimizarea 

proceselor tehnologice (uscarea, ambalarea ĸi pŁstrarea alimentelor) [148].  

Ċn acest compartiment au fost stabilite izotermele de adsorbŞie-desorbŞie a cojiii, miezului ĸi 

membranelor intermediare ale nucilor ĸi testate unele  modele matematice  a izotermelor de sorbŞie ĸi 

identificate cele care ajusteazŁ bine datele experimentale; a fost de asemenea determinatŁ cŁldura 

isostericŁ de adsorbŞie ĸi desorbŞie [36, 37].   

 

3.4.1. Izotermele de sorbŞie 

 Au fost determinate curbele de adsorbŞie - desorbŞie pentru nucile ´ntregi ĸi a pŁrŞilor lor ï 

miez, cochilie ĸi membranŁ la 4Ñ1 ÁC, 20Ñ1 ÁC, 30Ñ1ÁC ĸi 40Ñ1ÁC.Experimentele au fost realizate cu 

nuci (Juglans Regia L.), varietatea CogŁlniceanu, recoltate pe plantaŞiile din s. Iargara, raionul Leova. 

Izotermele de sorbŞie au fost determinate experimental prin metoda staticŁ (gravimetricŁ). 

Eĸantioanele pentru adsorbŞie ĸi desorbŞie au fost plasate ´n exicatoare cu acid sulfuric H2SO4 cu 

concentraŞii prestabilite  ĸi menŞinute la temperaturŁ ĸi umiditate relativŁ constante p©nŁ la stabilirea 

echilibrului termodinamic. 

ExperienŞele au fost realizate la temperaturi : 4Ñ1 ÁC, 20Ñ1 ÁC, 30Ñ1 ÁC ĸi 40Ñ1 ÁC. Timpul 

de stabilire a echilibrului de adsorbŞie a fost de 7 zile. Umiditatea probelor dupŁ stabilirea echilibrului 

termodinamic a fost determinatŁ prin uscare la 105ÁC. 
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Figura 3.5 Schema dispozitivului  experimental 

 

S-a stabilit cŁ valorile umiditŁŞii de echilibru ´n condiŞii staŞionare de mediu (temperaturŁ ĸi 

umiditate) formeazŁ seria miez ᾽ cochilie ᾽ membranŁ. Higroscopicitatea mŁrita a cochiliei ĸi 

membranei rezultŁ din structura poroasŁ dezvoltatŁ a lor ĸi din conŞinutul ridicat de celulozŁ ĸi 

hemicelulozŁ, grupele -OH ale cŁrora leagŁ o cantitate semnificativŁ de apŁ prin punŞi de hidrogen. 

Valoarea micŁ a umiditŁŞii de echilibru a miezului se datoreazŁ afinitŁŞii reduse pentru apŁ ĸi  

higrofobicitŁŞii  acestuia (conŞinut de grŁsime mare).  

 Datele experimentale care caracterizeazŁ dependenŞa umiditŁŞii de echilibru a cojii, miezului 

ĸi membranelor intermediare ale nucilor la temperaturile studiate sunt prezentate ´n figurile 3.6-3.17. 

 

  

Figura 3.6. Izotermele  de adsorbŞie ĸi desorbŞie  

pentru miezul de nuci la 4Ñ1oC 

Figura3.7. Izotermele de adsorbŞie ĸi desorbŞie  

pentru coaja de nuci la 4Ñ1oC 

  

Figura3.8. Izotermele de adsorbŞie ĸi desorbŞie  

pentru membrana nucilor la 4Ñ1oC 

Figura 3.9. Izotermele  de adsorbŞie ĸi desorbŞie  

pentru miezul de nuci la 20Ñ1oC 

A 

B 
C 
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Figura 3.10.Izotermele de adsorbŞie ĸi desorbŞie  

pentru coaja de nuci la 20Ñ1oC 

Figura3.11. Izotermele de adsorbŞie ĸi desorbŞie  

pentru membrana nucilor la 20Ñ1oC 

  

Figura3.12. Izotermele  de adsorbŞie ĸi 

desorbŞie  pentru miezul de nuci la 30Ñ1oC 

Figura 3.13. Izotermele de adsorbŞie ĸi desorbŞie  

pentru coaja de nuci la 30Ñ1oC 

  

Fig. 3.14. Izotermele de adsorbŞie ĸi desorbŞie  

pentru membrana nucilor la 30Ñ1oC 

Fig. 3.15. Izotermele  de adsorbŞie ĸi 

desorbŞie  pentru miezul de nuci la 40Ñ1oC 

  

Fig. 3.16. Izotermele de adsorbŞie ĸi desorbŞie  

pentru coaja de nuci la 40Ñ1oC 

Fig. 3.17. Izotermele de adsorbŞie ĸi desorbŞie  

pentru membrana nucilor la 40Ñ1oC 

  

 Curbele de adsorbŞie-desorbŞie obŞinute aratŁ cŁ pentru o activitate a apei constantŁ, 

umiditatea produselor la desorbŞie este mai mare dec©t la adsorbŞie. Izotermele de sorbŞie au o alurŁ 
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sigmoidŁ de tipul II, similare cu cele caracteristice majoritŁŞii  produselor alimentare. Pentru aceeaĸi 

activitate a apei a mediului, umiditatea de echilibru a eĸantioanelor creĸte odatŁ cu scŁderea 

temperaturii, care este ´n concordanŞŁ cu alte rezultate raportate ´n literatura de specialitate [206].  

Curbele izotermelor de sorbŞie a vaporilor de apŁ pot fi ´mpŁrŞite ´n trei regiuni A, B ĸi C, care 

indicŁ diferitele mecanisme de legare a apei ´n puncte individuale din matricea solidŁ.  

 

 
Figura 3.18.  Izotermele de adsorbŞie ĸi desorbŞie a vaporilor de apŁ 

 

          Ċn zona A, apa este legatŁ puternic ĸi nu este disponibilŁ pentru reacŞie. Moleculele de apŁ sunt 

legate numai ´n strat monomolecular prin legŁturi chimice puternice adsorbant-adsorbit, deseori prin 

intermediul unor centre specifice de legare. Efectul termic (æHads) este de ordinul 100-400 kJ/mol, 

comparabil cu cel al reacŞiilor chimice. Fazele ´n contact suferŁ modificŁri ale structurii electronice, 

de aceea trebuie sŁ ´nvingŁ o barierŁ de potenŞial caracteristicŁ acestor modificŁri, fiind deci un 

proces activat. Procesul are loc cu o vitezŁ mai micŁ dec©t adsorbŞia fizicŁ, datoritŁ energiilor de 

activare mari. Moleculele de apŁ adsorbitŁ sunt practic imobile ĸi de obicei nu difuzeazŁ pe suprafaŞŁ.     

  Regiunea A este numitŁ zona de constituire a monostratului la suprafaŞa produsului. AceastŁ 

zonŁ este caracterizatŁ de interacŞiunile Van der Waals ´ntre moleculele de apŁ ĸi grupŁrile 

funcŞionale (hidrofile) ale proteinelor (-NH3, -COOH), glucidelor (-OH) dar ĸi de forŞele care menŞin 

apa ´n cristalele zaharurilor simple ĸi sŁrurilor minerale. AdsorbŞia moleculelor apei se realizeazŁ 

progresiv p©nŁ la constituirea unui monostrat care acoperŁ toata suprafaŞa externŁ a porilor 

produsului. Ċn aceste condiŞii apa adsorbitŁ este legatŁ puternic, imobilŁ, foarte rigidŁ (stare solidŁ), 

nu este congelabilŁ ĸi nici disponibilŁ pentru reacŞii chimice ĸi procese fizico-chimice, iar izotermele 

de adsorbŞie ĸi desorbŞie practic se suprapun. Trecerea ´n zona urmŁtoare are loc doar atunci c©nd 

suprafaŞa porilor este saturatŁ. 
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        In zona B, numitŁ adsorbŞie ulterioarŁ ´n multistrat, are loc adsorbŞia apei ´n straturi consecutive, 

apa este ´n stare intermediarŁ (´ntre solid ĸi lichid) ĸi apa este legatŁ mai slab. Moleculele de apŁ se 

dispun ´n straturi polimoleculare pe suprafaŞa planŁ a adsorbantului, ´ntre care se realizeazŁ legŁturi 

fizice  (legŁturi de hidrogen sau Van der Waals ) cu grupŁrile polare ori ionice ale adsorbantului c©t ĸi 

prin procesul de absorbŞie prin capilaritate. Moleculele adsorbite nu se pot deplasa de la un strat la 

altul. Pentru primul strat cŁldura de adsorbŞie are o valoare specificŁ, Q1, ´n timp ce pentru toate 

straturile ulterioare este egalŁ cu Qi, care reprezintŁ cŁldura de condensare a vaporilor de apŁ 

adsorbiŞi. Evaporarea ĸi condensarea apei pot avea loc numai de la sau pe suprafeŞe neacoperite. La 

echilibru, cantitatea adsorbitŁ pentru fiecare tip de suprafaŞŁ atinge o valoare de echilibru. Ċn aceastŁ 

zonŁ relaŞia dintre umiditatea adsorbantului ĸi activitatea apei aw este liniarŁ.  

Ċn regiunea C ï zona de condensare capilarŁ - apa este practic liberŁ sau slab legatŁ ´n 

capilare mai mari ĸi este disponibilŁ pentru reacŞii ĸi ca solvent. Ċn majoritatea alimentelor umede apa 

din aceastŁ zonŁ constituie p©nŁ la 90% din conŞinutul total. 

 

3.4.2 InfluenŞa temperaturii asupra proprietŁŞilor higroscopice ale nucilor 

Studiul efectului temperaturii asupra izotermelor de sorbŞie are o importanŞŁ majorŁ, deoarece 

pe perioada de pŁstrare ĸi depozitare alimentele sunt expuse unei game variate de temperaturi ĸi 

schimbŁri datoritŁ activitŁŞii apei ĸi a temperaturii.  

Ċn figurile 3.19-3.24 sunt prezentate izotermele de sorbŞie a miezului, membranei ĸi cojii de 

nuci la 4Ñ1, 20Ñ1, 30Ñ1 ĸi 40Ñ1ÁC. 

 

  

Figura 3.19. InfluenŞa temperaturii asupra 

capacitŁŞii de adsorbŞie a miezului de nuci 

Figura 3.20. InfluenŞa temperaturii asupra capacitŁŞii 

de desorbŞie a miezului de nuci 
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Figura 3.21. InfluenŞa temperaturii asupra 

capacitŁŞii de adsorbŞie a cojii de nuci 

Figura 3.22. InfluenŞa temperaturii asupra capacitŁŞii 

de desorbŞie a cojii de nuci 

  

Figura 3.23. InfluenŞa temperaturii asupra 

capacitŁŞii de adsorbŞie a membranei de nuci 

Figura 3.24. InfluenŞa temperaturii asupra capacitŁŞii 

de desorbŞie a membranei de nuci 

 

Din figurile prezentate mai sus este evident cŁ diminuarea temperaturii are ca efect creĸterea 

higroscopicitŁŞii miezului, cojii ĸi membranei de nuci. Toate izotermele indicŁ o creĸtere  mai 

pronunŞatŁ a umiditŁŞii la 40C ĸi mai micŁ la 400C. Astfel, avem maximele  pentru miez la sorbŞie ĸi 

desorbŞie urmŁtoarele: 40C -14,36% SU, 200C -12,9% SU, 300C-12,46 %SU, 400C- 11,94% SU, 

pentru coajŁ: 40C-40,91% SU, 200C-31,10% SU, 300C-23,45% SU, 400C-22,46% SU, pentru 

membranŁ: 40C-46,37% SU, 200C- 43,42% SU, 300C- 33,45% SU, 400C- 30,44% SU.  

Acest comportament poate fi explicat lu©nd ´n considerare starea de excitaŞie a moleculelor. 

Temperatura influenŞeazŁ mobilitatea moleculelor ĸi echilibrul dinamic ´ntre vapori ĸi fazele 

adsorbite. La temperaturi ´nalte moleculele se aflŁ ´ntr-o stare mare de excitaŞie, care reduce forŞele 

de atracŞie, care mŁreĸte distanŞa dintre molecule ĸi scade capacitatea de sorbŞie. 

TendinŞe similare au fost raportate ´n literaturŁ pentru multe produse alimentare (ceai, nuci 

pecan, ĸ.a.) care susŞin cŁ aceastŁ tendinŞŁ se poate datora unei reduceri a numŁrului total de poziŞii 

active de legare a apei, ca urmare a modificŁrilor fizice ĸi/sau chimice ale produsului induse de 

temperaturŁ [8]. 

 

 

 


