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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
recommadations, list of cited works that consists froBil2eferencesThe basic text contains 124
pages,/9 figuresand36 tables.

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

Field of study: 253.01i Technology ofplant 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 newhaogest
treatmenfprocedures for walnuts.

Objectives: Studying the intensity of the biological oxideduction process (respiration
process) of walnuts during storage; Theoretical and experimental research on the impact of moistul
and water activity on the hygroscopicoperties 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 th multispectral 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 inciciis
as main sources of energy. It has been shown that humidity sorption processes in relatively sma
amounts predominantly influence the oxidation reactions of polyunsaturated fatty acids in the walnu
kernel texture.

The originality of the work is thatit 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 witl
ethephon and hellwhitening with oxidizing agents), which timedeffect of improving their quality
(the degree of the pericarp dehiscence and the shell color) and which allowed the upgrading of th
postharvest handling scheme of the nuts into the shell.

Theoretical significance. There have been obtained scientifiesults 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 valueconsists in the elaboration and optation 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 reflectedha institutional project
reports no. 15.817.02.30A "Methodological and technical elaboration for the modernization of the walnu
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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INTRODUCERE
Sectorul nuci fer este o rianmudr tf atvroard izSaito ndael
solurile fertile, posibilittSile de cultiwvare
| mpor t an Snaculuc astetdete mii nae tutilitatea multifung onal £ car e
produse alimentare, medicamente, col@adezivi, produse cosmetice, uleiuri, mobilkelobiecte
de scul pturt. Eauamneeanseacl rkepohofia efonakhai asstirg d r. ¢

Val oarea alimentart «ki, “n special, energ
consumul l or "n stare proaspttt, dar Ki ca m
alimentare a Strili noastre.

Interesul pentru nuci este detenatk de valoarea nutfonak, cederi di n $@®mMp oz
unict cu autrimente « efitochemicale responsabile de multiple efectendfice ale
consumului de nuad a produselor derivate din €l&71].

Mi e z ul cdngne ;mcantitate mareedipide (> 50% dirma $, £1% proteine, 5%lucide
K este foarte caloric (cc&®25 kcall0OO g).Li pi del e nwuci | or «samaga3 kb o g a
omegab, ce joak un rol esefial pentru buna furfonare a organismului uman. Ele ncanth cantit-$

apreciabile de fibre alimentare, vitamine (&, Bs, Bs) K elemente minerale (K, P, M§}87].

Cn premeatdin priorittSile sectorul ui nuci
crekterea venitului naSidinapr ikn wpdriilridba ae e
val oare adtugatt "~ naltt, este extinderea pl a
pl an mondi al, dar mai al as eeur oppam,pe Htiae ptrme
reonabil e. Cererea sporitkt pe piaSa european
ultimii ani deptkekte 10 Gvitatea nuciotronbeéowwemceé kKt in
piaStopumai i nsistent penodf4d9e ma cal it LSii pr oc

Nucile pentru comerciai zar e tr ebuisstnsttt ofaisé , cud ¢, dldaj a -
pericarpki umiditate excesiy, iar miezuts t n £t o s, a | ue onslma demaltat narmak, a t
f & nce@re, aspect uleias pete de mucegaCal i t atea nucidubr atseteat

metodelad condidile de colectare, con@onare, depozitare prelucrare.

@ acest cont revbread eptinsizaraapracickonde maniplarek prelucrare
postr e c plehkt r u & cdlitatdan terméntl de valabilitate al lokJn alt aspect important
este cunoderea compogei chimice, valorii nuti§onale ki a proprietdor higroscopice a nucilor
cultivate $Se Rmpiiddndrapde pentru realizarea de eapt$ performante
de val or i famualor sub formdeerpduse ffinite de sinetsttor.
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@ baza celor mefonate, este evidenactualitatea elabbrr K aplictrii de noi proceduri de
tratare a nuciloki a studiului modifitrilor fizico-chimice ki nutri$onale ce intervin pe paucsul
tratamentelorpost e c.ol t Lt

Scopulk obiectivele tezei

Pornind de la premizele descriseppul principal al demersuldiiin$ic const.” evaluarea
mo d i f a & l§indtriffonaleki senzorialeale nucilor Juglans RegiaLpe par cur swl d
procestrii pri mar & ahead ¢ sptc donp&oli eo¢himicd,fzipoechidieen
Ki tehnol ogice ale component el optimzaneatetinoldgiog i c e
e X i s ftiidentificareakunor noi proceduri de tratare p@stolt. pentru ameliorarea calffi nucilor.

P e n indepliniréa scopului propus au fost stabilite urmatoareiective principale ki specifice

Obiectivul 1: Cercetareantensit.$ procesului deespr a §l nugilorla pstrare

Obiective specifice “"n cadrul obiectivul ui
7 Determinarea intensifii respiréy e i n u ¢ LK aomiezuluinde ruo;; a |
1 Monitorizareaactivittd respiratoria nu ci | o #sttfiicn t i mpul p

1 Evaluarea impactului respiai asupra indicilor fizicechimici a lipidelor nucilor.
Obiectivul2:Cer c et ar @&er higrasaogce aleenudilor.

Obiective specifice “"n cadrul obiectivul ui 2.
1 Determinarea izotene | or de adsor b $S3 e midzelsicojilk $nembanalor u mi
intermediare ale nucilor
91 Determinareaapacit$ de adsorl§e monostrak a supraf&i specifice
1 Det er milduai rzestaricea miezului, cojiikik membranelor intermediare ale nucilor.

Obiectivul 3. Evaluareamodifictrilor calitt$ nucilor la pkstrare

Obiective specifice “"n cadrul obiectivul ui
9 Studiul evolei parametrilor fizicechimici ki microbiologiciain u c i | or +tStdxiildr;i mp u |
1 Identificarea modifitrii parametrilorc o mat i ci ai nstkcriilior “~n ti mp

Obiectivul 4. Albirea nucilor cu agede albire oxidativk reductivi
Obiective specifice "n cadrul obiectivul ui
1 Identificarea condilor optimale de tratareu age® de albire a nucilor;
9 Caracterizarea parametrilor cromatici i d e nt i f iideanegbsase acutoni cojiic L
lignificate anucilor.
Obiectivul 5. Optimizareatehnologiilor existente, identificarea unor noopeduri de tratare
postr e c a hutilark valorificareamiezului de nucca materie prifa pentru unele produse

alimentare.
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Obiect ve specifice " n cadrul obiectivul ui 5:
1 identificarea unor noi proceduri de tratadeclaborarea scheméthnologice de manipulare
postecolt a nucilor;
1 elaboraregehnologiei laptelui vegetal de nucia produselor fermentate pe baza de lapte de nuci;
1 evaluareaindicilor fizico-chimici, calitt$i senzoriale Ki val or i i

proast ki fermentat cu bacterii lactice

T studi ul evol uSi ei tstrareaaptelui praaspt dd aucik ferimentatacu e |
bacterii lactice
Noutate a K i originafledmat & amurad aftioks §1 fsiud #p @ine'nt
prezent. Pornind de aici, origifai t at e a t emei imv asmil g xRie o acsa

multiaspectudl a modifidrilor fizice, chimice ki biochimice ce intervin @ parcursul lafilui
recoltaredepozitare, elaborarea unor noopedee de tratare pest e ¢ & detvdlorificare a nucilor
S-ademonstrat experimentpla r t i $leuptoeesuluitde respie a miezulud e nuct

i mpl i car ea ~ nilocgrad tasurse princgpdlesde energiec Dezasemenaa, slov e di t

procesele de sofe-desorty e a B mi din® deléiv mici influefgazz. d o mi nant

readilor de oxidare a acizilor grapolinesatur di n textura miezului de
Probl ema «ktiinSctbhstidsebhubBrgameht aiea Ktili

procedee tehnologice noi a nucilolecojire de pericarp cu etef@nalbire a cojii cu agepoxidany),

cae au avut ca e f3la{graduinde dhiscel® a @ e o e ¢ kackl@ted cojiku |

care a permis modernizarea schemei de manipularepest al huci | or "~ n coaj t.
SemnificaSiSaut ewbrSetmniuct .rezultate «ktiinSifi
monitorizareki dirijarelar mbdothcmice | a pktstrarea I
infflueng azt aspectul comerci al a nucilor “"n coajt
Val oarea aplicanmnstvk anbumihizaieaproeedeelar de decojire d
pericarpki de albire a cojinucilorkie | abor Ltri |l or tehnol ogice dest.i

ob$nerea unoproduse noi de tipul emulsii ulai p. £

| mpl ement area r ez Réztltatdleedpanrut et isium3i friecfel. e ct
proiectului institigonal nr. 15.817.02.30A EIl ab or L r i «reérice peatiu engdernizrea
tehnologiei de procesareraucilor Juglans regid.) cuut i | i zarea component e
produse alimentare fuBconal e 0 AMNRJCBAILOOM a dist e€5@07 & g-a depus o
cerere dérevetProcedeu de albire a nucilor.

Aprobarea rezultatelor:

Rezul tatele princiapalfeosgr ezeemumitceat’en kKtiezd
simpozioane «kKtiinSifice naSioxtalienEifiicnetoea lnea
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doctoranzi | @TM, din anii0®18, @044 ZL6I2@L6;Simpozionul Ine r na Si o-nal
Al i mentkd2 01250, 13Gal aSi neCbhoéer cebawdtuder$olror, dSccite
achievements of young scientists for solg pr obl ems of nutrition ht
National University for Food Technologid§gev, Ucraina, 2012Conferirfa Interngs o n,A ¢hhologii
moderne “~ n i nd,us20lk0lalitiale nt ar t

Sumarul compartimentelor tezei

Lucrarea este structutat n  ci nc i capitol e,traistaliteratart @ pr
analiza stadiului actual al problematicii tratate la tema tezei, al doilea capitol include descrierez
succda nmat eri al el or ki ineert okbr8,| 4@ @b pudtesxpase eeiuliatele
KtiinSifice oasSiprut d owi. diaszcaudma llIflezirda | ika e a z2tc o

Cintroducere, sunt abordate actualitatetaalugkir iiimp

val oar eacx it lcdiyteat irceezul t at el or obSi nutrei, ncsiunatl e

speci figcie ale lucrt
C rCapitolul 1 7 Structura, compozi$ a chi mi ct, v & pracesareaauciou t r i
Juglans Regia L- sunt prezentate date generale privind §dugee t or ul ui nuci fer

Moldova caract er i sktii ccao napgorzbidFuoalr, a@bareshiorcnutritty 6@ K

unele aspecte care vizéazf ect ul consumul ui de nuci asupr a
K modifict r i | e fizite kimbiochemice, care intervin la procesarga pLstr akea
miezului de nuci.

C Capitolul2i Mat eri al e Ki mésode descersetmater.i
determinare a indicilor fiziceghimici, biochimici, microbiologici, ay a n o | e prietodologia K i
p r e Iriistatistice a datelor experimentale.

C Capitolul 37 Mo d i fi dleccalittSi nucilor Juglans Regia L. pe parcursul gstririi i
sunt prezentatearacteristicile tenice, calitateai rezultatele analizeiompozfei chimice generale a
nucilor. Sunt descrise rezultatele studiului procesului de réepiraa evolu$ei activitt$ respiratori
p e par cstrrsiul npulcomtihuare sunt Ifiectate rezultatele analizei atermelor @
sorifge/desorl¥e a u mi & imiekului, cojilorki membranelor nucilor pentrdiferite regimuri de
temperaturiAceste curbesuntdescriesdetrei modele GAB, Pelegk BET. Izotermele de adsoge-
desorl¥e prezisede acestemodele practic coincid cu izotermele experimaale = rdomeniul de
act pviat tapei c uo®,00 Folssend ecuepd BE& auOfgstOdeterminateapacitatea de
adsorl$e monostraki suprafé& specifie. , nibaza ecUgei ClausiusClapeyronc £ | d zro® e r i
miezulu, cojii K membranelointermediare ale nucilor.

C Capitolul 4 - Albirea nucilor - au fost cuantificate caracteristicile cromatice ale cojilor de
nuci “n sistemul CIlELAB ki real i zageoSit diadn $1i
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redudivi. Prin analiza suprage | o rspumke valotilovariabilebr de culoare L, & b au fost
studiate efectele parametrilor ¢ e n desatbigei (pHu | medi ul ui , concentr
K itemperatura mediului de albir) lefectelar interactive a lor asupra prafil u i cCr oma
procesului de albire a cojii de nuci.

C rCapitolul 57 Re ¢ o ma telihalogice de procesared valorificare a nucilor i este
p r e z esohieraat téhnologicde procesare a nuciled impactul tratamentului cu etefon asupra
dehiscef@i pericapului. S-a demonstrat posibilitatea oportunitatea produci laptelui de nucik
btultar i fer ment at e p e Prbdasele ofdte aulua pofnet catbec sexui,c i
p r e zpropriet!$ organolepticexi caracteristici fizicechimice (pH,aci di t at e ti tr at
Sinereztiatpreice ifadapseriorosites diferite decele ale produselor fermentate
din lapte de vaci, dar acceptabile pentru consum.

Cuvinte-cheie:nuci, procesare, so#b, oxidare, respiige, albire,lapte de nuci.
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1. STRUCTURA, COMPOZISI A CHI

11St area actual t ki
Considerat Regele
timpuri de greci, romani, dacf, i 1 nd

ADescrierea

cununi

aceasta

ei ,
ct

MI CI

PROCESAREA NUCILOR JUGLANS REGIA L.

Mo |

| e

Nucile (JuglansRegia L)

perspectiva

sect

or ul

ui

pomi | oaarbonre magic Hin cale rhaovedhi

doveio

dor esc

c@rd ep imi ir m $poer

prosperitate,

f ol osit

domni tor ul

at Ot

ca al

i ment

ctrturar

KUg

K i

bogat e® nhutritiveskudiverse anicroelemente, sunt una

dintre speciile economidenportante din familigJuglandaceag¢141].

(t

VALOAREKA NUTRI

n

P

|
L

‘KJiiesiuprutel s tmroan e d e nekprin nu c
bel

Fiind Kkntaemel ao plantit pomicol t, tehnd ct,
amel i oratoar e, nucul este consi der ai ecplegiceb un
strategice ale economiearSi o[i6d].l ePr oduc $Si a de nuci pe plan
crextere[41].

Tabel ul 1. 1. Evol u$Si duglpns Begid.¢ 81 @ in 2015(1@r@)l & | «
Origine 2010 2011 2012 2013 2015 Suprafag, Roada
ha, 2013 | kg/ha, 2013
China 1284351 165550§ 170000¢ 170000(¢ 178259( 425000 4000
SUA 457221 418212 425820 37500 425960 11312(C 3712
Iran 433630 389985 450000 453988 45039§ - --
India 38000 36000 40000 36000 46923 31000 1161
Chile 32500 37500 37500 37500 38205 18995 2246
Mexic 76627 96476 110605 106945 110794 72563 1473
Turcia 178142 183240 2032127 212140 1985772 108767 1950
Ucraina 87400 11260C¢ 96900 115800 96397 -- -
Fran$ 31737 38314 33716 33716 36625 19563 1723
RomOn 34359 35073 30546 31764 31928 14780 2149
Moldova 11583 13859 9062 12688 - 6073 2089
Pr odu| 2943573 3307729 3425834 345804¢ 999081
mondiala
Sursahttp://faostat3.fao.org/download/Q/QC/E

Astfel, conform datelor statistice FAO
nuc s e Chinamtam, BUA, Turcia, Mexic Ucr ai na, I ndi a, Ch3al e,
mondi altui aldc penet e 3 mln t
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Primele plantaSii de nuci au fost “nfiin:

nucilor era practicatt -aolaundgwml gfo®@wiClbprn ed &h

teritoriul Moldovei sunt plantateca 1 4 mi i ha de cul turi nuci fer
i mport i@mir amBau)l tG mi i ani producSi a a8dbumitone de
din care se exportt apa0.6%, Gmaatl?.9, Gethiba- 9%, AustdeE (|
-7 %) , precum Ki “n Turci a, El veSi a, Siria,
comercializatt nysflai prelucratt " n miez

Pe de altt parte, anual , Republica Mol dov
Celema i multe nuci "~ n coajt %addniitoset50.i mport at e

Un i mbold deosebit “n dez vk l-a avut adeoptafea Legiie r ¢
Nucului, precumki Hot tr ©rea Guvernul ui nr . 1 8d%uriledpentru 5
susSiner ea dezv o MonitoruiQficia 2001t nu. 2728i art.2l9c,u | cud téo r(i t L
fost creat Fondul pentru “ncurajarea dezvolt
exportului de nuci, produselor desite din nuciki l emnul ui de nuc st fi
nucicul f1R6r. i i Strii)

Cn prezent, Fondul de subvenSionare a pro
pl antaSi. moder ne de n'urc rpeepulbtalzitd tdeegies op e 14AC t L

soiuri de nuc (toate autohtone, tabelul 1.2), care pot cuprinde diferite microgrE@djiri

Tabel ul 1.2. Sortimentul de nucllédnr ec
Soi uri “nr e g| Soiuri introduse pentru| Soiuri introduse pentru utilizare
respO©ndd r'en lcalit estare tempnumai “n cal it :
Cazacu ($65) Alsoszentivani 117 Chandler
Codrene Fernor Corne de Perigord
Cogtl ni 4@ anu |Franquette Fergean
De Briceni Lara Fernette
De FLI exti Milotai 10 Hartley
largara Marbot
Kalaraski (k36) Meylannaise
Kisinevski (F33) Parisienne
Korjeutski (K-21) Ronde de Montignac
Kostiujenski (124) MJ 209soi forestier
Lunguetse, Pescianski
Recea, Skinosski-28)
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Tabel ul 1.3 Caracteristica tehnict

Republicii Moldova

Denumirea soiului Calibrul fructului, g | Miez, % Productivitatea, t/ha
Cazacu 1371 14 >4571 49 3,01 3,5
Codrene 13,41 14,5 >50 3,31 4,0
Cog” I ni cean>15 >55 3,07 3,8
De Briceni 1217 148 56% 3,21 3,5
DeR | ekt 9271 116 601 62% 3,51 4,0
largara 1017 11,8 5171 53 3,01 3,5
Kalaraski 157 19 50 3,071 3,5
Kisinevski 107 13 457 51 2,01 2,5
Korjeutski 107 12 50 2,07 3,0
Kostiujenski >14,5 >55% 2,5
Lungui eSe |11,11 122 >50 3,21 4,0
Pescianski 10,91 13,3 69,4 3,57 4,0
Recea 9,71 11,4 56.1 3,07 3,5
Skinosski 127 14 >55 2,57 3,0

Sursa:Catalogul soiurilor de plante pentru anul 2018ttp://asociatianuciferilor.com

Soiuril e oReublicealt @ova au fost create “~n ul
l,P " ntea M., Me | niadrstitutulod eL .Cekicetadbtr i dplennt rpur ePz
Il nstitut wPr alcttiiicn dief i Hor t i cul t . rEle suxtibineTagldptate lao g
condi Siile de mediu, au un grad sporit de re.
iar caracteristicile de bazt a nucil 09].nu cec

Cererea spobBiatdéanpcodpe piaSa europeant
europeant “n ul ti mii ani deptkwikttet eldd On nd ii |l a rc
pe aceastt piaSt pun tot ma i i nsi s liveznde nyg,r o b
sporirea productivitbtSii pl adebuai89.i | or, ~ mbunt

Reali zar ea prevederilor de sporire a p ot
"nfiinSarea de noi pl anta$ai asngenai ve cde K nh
vol umul ui producSi ei de nuci “n Sart, car e,
anul 2025-peste 70 mii tone, ceea Cce va asigura ¢
nuct p5,n& rhiai 1t one, FRTnka haAacOdwmdi homeaj €Eani
nuci ar putea fi f ol oPBrogramul e&n tomwa | izvpltkreedctrituriloed e a |
nuci fere p ©nHGnNr &din @00a.06, Molitardl fizial nr.005 din 13.01.06

I n acelaki timp e de menS$Sionat ca productt

probl eme, care fr©neazt extinderea eficientt
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mecanizarea unor procesea nu al e, aplicarea tehnologiilor

prelucrarea mai profundt a producSi ei K i asi
adbtugatt “naltt. Printre aceste &atoenastkiOnlgema
material ul ui stditor, intrarea “ndelungattét a
suprafeSel or K i util ajelor de depozitare Ki

ptstrar e a&nucilogfie4g4.l ucr ar e
Productivitatea planfa i | or de nuci este relativ n#i ct

scktzute a copaci |l®Dr peedomibhltiei depsaipirladma c

Un i mpact neg&itli &« taair miic ef,| ucnt usaPericadat Ir uc el & i ¢
i ntervine doar | aprodu@ras teac othdd2iamoat 10 ani , i ar
Este strict nexk e seavrall uaareac tde rviezrasrietat Si i ge
diversificara v ar $ a b igleintett i c e, selectarea genot$pur
utili zar efaa Kdelrempreoxdiuxst ent e. Sel emJioaataadec watr
f i e Ipa eamdteristici practice cum ar fi adaptarexlandi Si il e cl i mati ci

productivitate ridicatt B dal ibtodti e anag wjriei. «Bio ar
frunzele, peSiol i ikpddancdiilddnze, muguri i, nuci | e
Alte mbsuri caregear secteretai daaucolftea Ki

calitatea nucilor ar fi:

T extinderea suprafeSelor de |l ivezi comer ci i
potenSial ul ui l or producti v pr i npeeidleepbvond a r e
modernizarea continut a cultivirii ki expl

T cultivarea de soi;uri precoce Ki producti ve
i ntroducerea soiurilor cu fructificare | at
calitate;

T amplificar ei@ndderceetatprliilcoart i ve Ki$ mutsee mkin ace
mai recente tehnologii de prodaice K i de priocesare a nucilor

T evidenSierea kKtapdvaladudrvea ak tgieinmo$ iofnidaud ui d

asigurarea perioditcta ipmfodrumattiouvt | wir , pmpa otc

cu inova$Siile de rigoar e;
T folosirea mai |l argt a nucil or K i a prodt
al i mentart
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l2Caracteristica agrobiologict a

I n funcSi et de n glasifidcare,genutliegkans L.al acestei familii include de la
7 pO©nt | a[l45 de speci.
Toate speciile genul ui Juglans sunt grupa

patru seguni botaniceRhysocaryon, Cardiocaryon, Telaycaryorki Dioscaryon[70].

Se@unea Rhysocaryon( n u c i negre) este ckosoamesidanedCela 1
mai importante suniuglans nigra L., Juglans hindslepsk Juglans majoreHe | | er K i su
folosite ~ n c atluinucddomundpersap)or t al t o pen

Se@unea Cardiocaryoninclude specii care provin din Japoniluglans sieboldiandaxim),

China (uglans catchayensi3ode)ki Peni nsuluwlan€ mandskeudaca x ( m) , f ol
calitate de pw« undoycatpdrtaltoii de | emn

Nucul cJeglans kimerea L(engl- butternut, fr-n oy er =~ mbemnufleare ¢
grast) est e s3uni grachyearios.gsetce ep rae zsesrct udBstul Canddekr i | e

Statele Unite ale Americii.

Se@unea Dioscaryoninclude doar nucwuglansregialcu vari et £Sil e de
Carpatin «xi Nuc comun. Al te denumiri a nuc.
englezescEnglish Walnutlsau nuc persan.

Juglans regiaL.est e o0 specisebspbhiaatbtsau chiar
denumiri popularenuc comun, nuc persan, nuc carpatin, nuc greagstzkii oreh), nuc englezesc
(English Walnut)

Nucul comun esteriginar din Europa de &+Es t K i Asi a: Peninsul a
Caucaz, Chi na, Hi-anakat ans pmuht cuht aflara ar e
cultivat “"n toate zonele Strii, deseori subsyg
Optimulecsotl ogi ¢ sunt <cl i marimieelnegé .bl ©Omdzo n & uf e mi
‘nghegi r i ti mpur i sau tOrzii. PretenSios faS$St
vegeteaks | ab pe soluri compacte, [dlar nu suportdé |

Nucul Juglans RgiaL.)estem ar bor e vi gur os, care$gmeatke
se cultivkt "n peste 60 SkEtri. Pl anta are cer
caracteristicile soiurilor «xi sistemel or de ¢

Dupt modul d e f r tparitpiintipalecar e exi sttt dout

1 Soi uri cu fructificare terminalt, |l a care
d e un iacipal, p€ perifegararborelui;

1 Soi uri cCu fructificare | ateralt, tara, daz a r e

care sunt sitate dea lungul ramurilor dex3 ani.
19



Soiurile de nuc cu fructificare terminalt
climatice mai reci sunt afectate de temgterile minime absolute de25...1 27°C( deger £ mu
mi c Kt i Ki T 28m.d rR%°C isynt, disths@ ramurile anuale, iar k&30 ... T 33 °C cele
mul tianuale, iar pomii tineri sunt distrucki

Soiurile de nuc cu fructificare | ateralt,
Calf or ni a, China de Sud) sunt mul t ma i sensi b
pagube ~ nciep.O©n2°Cdiar dd la 26...7 28°C, pot fi di struse
aceastt cauztit, el e nu restempecatutilgnu scad sul3>18&Ct Acéstea z 0 |
sunt ma i pr soiunlecctu vfer uwcetci€fti care ter mi nal b, t O
superioart, care st permithilr2amizareduucfBon
ccassoi urilor cu fructificare terminalt.

Soiurile moldovenkt i cu fructificare terminal bt sur
ecol ogice din Sart Ki prezintt fructe de cali

Ciclul il ndividual ude wuwraftoareteultiapiende

Perioada d&mbreiacnharp©nt | a germinaSia semi
"nmul Site prin seminSe Ki se “"nt®O©lnekte Ki | &

Peri oadaesjtuevemerlitoada idererSek taerpd ana e | e .t

seminSe, perioada -LRBvemil ttpomat € ndwraa el @r e

rtdbcinilor principale. Crekxterea este foart
lipsesc.la nucul altoit, peri oada -2anidelaaltdire.nucd gradec mt
primele fructe, i1iar frucbanfdelaplantaera. economi ct s

Inceputul rodirie st e definit prin apari $iaa oprSiimelr &
producSi i ma xLi anen Kcd u lc onbsZiamlttecppumu b £ m@o Pk iofdiL
cu anul 8 de Il a plantare Ki poate fi prelung
fructifictrand #dpikitimpudbnea{a-77maiul séurtt (po©

P i oada de marce per ddadu ov®irest e -100dé anic Rradwectitdiea p o

este mai redust ki wuniformk | a plantele pe rt
Perioada de diminuare arodirs € i nstal eazt odatt cu redu
datoreazt fenomenul ui de uscare centripett a

aceastt perioadt se8@ramiuc it elnuoaatt@e spitriai na ea p7d1 0 ¢
tehnol ogice adecvate (tktierdi puternice, ferti
Perioadadedeclif sau perioada de bttr ©neS$Se) apare

schelet k). lipsa rodul ui
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Fructele la nuc sunt de tipul pseutlad r u @& structura, ele sunt formate din epicarp,

mezocarp Ki endocarp, ca(figprallmpr eunt for meazt

coaja verde

@ uca in coara
VERDE

pielia

miezul germenele
. NUCA $I
MEMBRANA SEPTUM GERMENILE SAU
A NUCII
Figurall. Structura anatomict a fruct
Epicarpul (piedli Sajxt ereipare,zi Mo kmatt rditn mul |
materii colorate kKi aromate. Endocarpul este
Fructele nuciferece omer ci al e sunt formate numai din
K i me 4 o cdeer pruegul £ sunt dehiscente Ki se despl

mptr Si tdii skepdoneint e cori aceexeddsephuml, aperieSp
unulfag de) alnudatru | oj$hi( patca)ecelunt dosér akdt

careas upraflasSaa pronunSat contorsionatt

Axa embrionului

Figura 12. Elemente constitutive ale miezului de huc

Sursahttp://www.desfleursanotreporte.com/pages/uoecqu-y-a-t-il -a-l-interieur-d-unenoix-7995121.html
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Cotiledoanel e

sunt

masi ve,

accident al e,

perep | or $dteosrpit rv a r-3580ziaa masantiezud coristjitute 3562% din masa nucii.

1.3Valoareanutri$ o n anudilor

Fructul nuculuiJuglans Rgia L. este consideratinul din cele mai consistente alimenig,

cul tura
pentru Aliment&e ki

POnt nu
ridicat de
au un

chimict a

Sa constatat

gr £tsi mi
Juglans Regid.. auc e | ma i mare conSinut
flavonoide, vitamine,

Avied " n vedere datele privind
toatenut ri mentel e, <c exempl u se

Tabel ul 1.

nucul caispesti e
Agri c @lutnurltora Uwa t e

demul t

4. Compozi $Si a

caonsiderauun|

mi ez ul de

nuct

nutri Siodapt

speait @Bgonatet piemdlrws Ligaud e |
( FAO/ WH g§7, 167]n
ade mewnmdt pue&i nduluin Lt o
Eerceiys samis.c hA andbad t tmu | t
pr of ipdineshter@atcn Btuny r Awigat e
nuci | Gasmlescui2009)t Amard(@3),isat[10 g 7a1tl6 16X11&0].
ct

" pa uclotnismualt atti

" AmiperaeCempez i 9 i

este un
nesat ursatreu,r i prmdnnesorcarhpea r avSitea nd wn ea |l tCe

antioxi dan
f i[HhH4,d48L207i ment ar e

K i

compozi Si a
pr ezi ntabelult.$u mp o

NutrienSi ConSiny [Nutrieng$Si ConSinut
1 2 3 4
Componem&iz ¢ Li pide Ki ac
Apt 419 Tot al gr Lsi 65,2 g
Cenukt 18¢g Acizi grai saturdp 6,10
Fitosteroli 72,0 mg C16:0 4 404 mg
Campesterol 7 mg C18:0 1659 mg
Stigmasterol 1 mg C20:0 63 mg
Betasitosterol 64 mg| | Acizi grak mononsaturd 8949
Calorii Cl18:1r9 8798 mg
Total calorii 654 (2738 KJ C20:01 134 mg
Carbohidr a; Acizi gradi polinesatur® 47,29
Total car 1379 Total omegeB acizi 9079 mg
grasi (C18
Fibre alimentare 6,79 Total omegeb acizi 38092 mg
grasi (C18
Amidon 01g Vitamine
Zaht 260 Vitamina A 20,0 1U
Proteine si amino acizi Vitamina C 1,3 mg
Proteina 1529 Vitamina E 0,7 mg
Tryptophan 170mg Vitamina K 2,7 mcg
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Continuare tabelul 1.
1 2 3 4
Thremina 596 mg Thiamina 0,3 mg
Izoleucina 625mg Riboflavina 0,2 mg
Leucina 1170mg Niacina 1,1 mg
Lizine 424mg Vitamina B 0,5 mg
Metionina 236mg Fola$ 98,0 mcg
Cistina 208 mg Acid pantotenic 0,6 mcg
Fenylalanina 711mg Cholina 39,2 mg
Tirozina 409mg Minerale
Valina 753mg Calciu 98 mg
Arginina 2278mg Fier 2,9 mg
Histidina 391mg Magneziu 158 mg
Alanina 696 Mg Fosfor 346 mg
Acid aspartic 1829mg Potasiu 441 mg
Acid glutamic 2816mg Sodiu 2,0 mg
Glicina 816 mg Zinc 3,1 mg
Prolina 706mg 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. Lipidde miezului de nuci
ConSinutul de gr tsi mi di n75mM ez® ef uWrec socC L
copacilor, de condi Siile [pPI§dol ogice kKi <cl i mat
ConSi nipas(GT)klie r aportul acizilor gracxi “n
tabelul de mai josYSDA, 2012

Tabel ul 1.5. ConSinutul de gritsi miUSPOA 200 por t

Tipul GT (%) | AGS(%) | AGMNS | Total AGPNS * | n-3 AGPNS| n-6 AGPNS
nucilor (%) (%) (%)

Nuci 65,2 9,4 136 724 14,0 58,4
Migdale 76,0 19 63 24,5 1,2 233
Fistic 44,4 121 525 304 0,7 297
Arahide 49,2 138 495 317 0,09 31,6
Castan 2,3 170 34,0 391 4.4 34,7

Sursa: U.S. Department of Agriculture Nutrient Data Badetgt//ndb.nal.usda.gowidb/search, 2012

Acizii graki ai fructelor nucifere din familiduglandaceaei nc|l ud aci zi gr ak
mononesat WE)a Balinesatdv&(MWMGPNS) (b e |l ul 1.5). Analirza c
din fructele nucifere menS$Sionate aratt ct wul
AGS Ki cea mai mar e ponder druveelor AeBECN&oroxinatvio%w i i
din totalul de acizi gm@) sunt acizii palmitic (16: O stearic (18:0)127, 150Q.
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http://ndb.nal.usda.gov/
https://ro.wikipedia.org/wiki/Juglandaceae

Maguirekicolab. (2004 ) , afirmbk canpoheemueadlyébliigBa di
L) “"n raport cu conSinutul tLiadtcaldb. d(e2 OaOc7i)z i a ue s
acest i ndi c e igeewnct].rLuegidwddu dilantbifol@ war. Cordiformi¥ estede 16,0
( N&)op [127, 133.

Acei aki aut enincmean 8IS0 & éezdnaetdor ttars arAGMNS £<0,2%),
majai t atea din e aav@asher cobf or ma

Grtsi mi lasw rcweai Inoari mare pondere a acizilor
AGPNS (p©O©nt I[$anut&% diont ad[@08.|Aciziagrak majdritarirdin geiubde i )
nuci sunt acizii oleic (18:-h 9), linoleic (18: 2 #¥6) K linolenic (18:3 n-3). Prin urmare, nucile sunt
surse importante de acizi grgpolinesatur® omega6 K omega3 (inclusiv acidul alfdinoleic), care

sunt consi desei@liglis0.®ei men§ranat ct conSi nunt unhi ea

d e n u ddapreape 16 ori mai marecd®t ~ n nkide #050d ep eoarda n ma i mar e
fructe nucifere. Arahidelecghn c®&nhegki jabil e, iar USDA 2OL)gdal e

ConstituenSii mi noritarer,-rmonod iii dedogl!l scaa
esterii sterolici ki fosfatidele ki al . Trig

total ul de | ppddee pol &ai enp% ewir @ngtituietdib sficgolipide 3
(73,20) ki f os6Pop20pi de (26,

Nucil e conSide fitastergiaAvdt | hamagt i oneazt ca o0 <cc
me mbr anei cel ul ar e,le mamiferelar,lestepjueat deacolesterol. Ca ingcedientu |
alimentar sau aditiv, fitosteo | i i ad preoprivetstictderea colg@st e
colesterolului “n intesti negtosterdlul é8Amidn anntst e
ti mp aewasip=rol ul , ocohmpeetret ol cloankit p §&g723%0 31 t
4, 6 % 1% irespdctiv)[189. 207. Prin urmae, nucile, la fel ca multe altproduse de origine
vegetalt, nu conSin colesterol

Fitosterolii sunt componente nonut r i ti ve al e tuturor pl ant
i mportant |l a stabilizarea fosfol i pkdecloolre sbtiesrt
membranele celulare animg9]. Con Sinutul |l or " n nuci variaz

de crektere a nucitpublor[188dRirt 0 st esrpeelcii ia,$ sufitrerezgeem

“n |l umenul i nt es t$h coledtejoluluknt pr beoadacktur atsoebea
SOn[GBAst f el sterol ii din miezul de snwubiiumamx er
dar acest lucru depinde de cantitatea de nuci

Un alt el ement i mptocofercuin t Dupt ak ume mamad sossas t en

mare parte din aciziaiSigrakis ea ioxnnd@palidinousoma t, I

nepl tcut eEpr\iztiaamiktnarn ansamblu din patru toco
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https://fr.wikipedia.org/wiki/Gamma-tocoph%C3%A9rol

forma bi oltacgpierolk[194.st Rr ezenSa i zomerilor vitami

I mportantt pentru propriettSile antioxi dante
Amaral J.S K i adu s(t2aD0i51)it ct t ocof el otbcoferol,i-ruci |

tocoferol, o-tocoferol, U -tocoferol ki o -tocotrienol. o -tocoferolul este componentul major (1622

2620 mg/kg), fiind urmatdé} ki ti-t ocof er ol i , con Si p7d66urg/koe 82-0r a

16,9 mg/kg, respectiy9]. Savaged al. (2009)au s emnal at ©k b-omferd scadet u |

esenSial | a[lg4 B§rarea nucil or

1.3.2 Proteinde miezului de nuci
ConSi nut ul ndeeul de nuot &ri ina@z £ n” nlt rge plr3g t6e iknik 1b8r,

[194]. Acestea sunt reprezentategbtet all ibueni npr 0|
constitue respectiv 6,81; 137, 53 3  k11% din(proteinele total01].
Date privind compozi Sia “"n ami-apbaob3inat nt

cercettril or ef ec tinatituformale dimcadil & TV, latultakea deiTehootogid ao r
Alimentelork i a cercet tGriolsauf7&r$ @blmp a ¥ angnoaxizi(g AA/100g
protya@prnott ei nei i ht egrapeokei mtabbled 8&LE/]|. pr ezent at

Tabelul 16. Compozfa” aminoacizilg AA/100gp r o t) aproteibei integrale
Kk a fracdi3nl or

Amino- Proteina Albumine Globuline | Prolamine Gluteline FAO/
acizi integrala WHO
Asp 10, 043 8 025N 7 135N 18, 082(10, 5 a4 -
Glu 22, 18| 28, 736|28 8 28] 33, 08B6| 22, 705 -
Ser 5, 8412 4, 836N 5, 7523 3, 2212| 581 ,20 -
His 2, 3826 223 MN|2, 0105 1, 435 2, 10916 19
Gly 5, 4307 5, 89178, 7317| 7, 6827| 5, 2825 -
Thr 3,58 2,64 2,02 1,59 3, 49N 3,4
Arg 14,73 | 15,67 (16,01 | 17,52 |13, 471 -
Ala 4, 74 3,209 2,62 2,57 4, 73 -
Tyr 2,76 253 N |0, 76 3,72 2,83 -
Cys 0, 84 2,21 1, 97 2 N 0,56 -
Val 4,18 3,24 3,05 1, 49 4,15 3,5
Met 1,16 1,7 N2, 32 0, 84 1,55 2,5
Phe 49 N 3,809 3,78 1, 92 5,110 6,3
lle 3,28 2,66 2,79 0, 94 3, 32 2,8
Leu 7,13 5,21 5, 48 1,51 7,31 6,6
Lys 2,58 3,31 [2,52 0, 83 1,7N 0 5,8
Pro 4, 22 4,03 4, 27 1,64 53N O -

Rezultatt e pr ezent at eproteimelenuailoreall unaxofautrte | @t i v s c |
| i zW untnivel ridicat dear gi,nifnuknc Si a cr uci al te oxid ratAcr(umi a
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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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-glicanul sunt eficiente ca adgrpentru reducerea glucozei postprandiale.
Pectinele au activitateshp o | i pi demi ct 122,i165hi @og i na tu taLrdep
t abel

unel e fructe nucifere este prezentat '~ n
Tabelul1.7Con Si nutul de fi bre al (g8 g)ar e
Tip Arabino- [Celuloza | b- Amidon | Fibre Fibre Fibre total | Umiditate
xilan glucan | rezistent | solubile | insolubile
Migdalg 05 3 N®[3,6 4 90,0 5 0D 0,1 6 0D 1,0 1 N®138 7 NB| 148 8 RD| 4,78\ (B3
Alune |04 4 ND2,6 7 N300 4 0D 017N @6 | 1,3 7 8D| 80N (b1 |94 6 4R ( 339N (V6
Acaju |02 1 N®@[L0 2 R@O,0 2 ND 093N 23|09 5 R®| 421N @9 |51 6 ,2K ( 397N @18
Nuci |04 5 ND[1,2 9 [8®0,0 3 0D 007N M3 | 1,0 4 RD| 64N B3| 7,4 6 ,38 ( 343N B4
Datele prezentate arabvgatce nmciibrmumapalet
alte alimente $etgelkt atevaunali.t Dida ebish rme | saaleu ki

deMarlett J. (1992)139].
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1.3.4. Vitaminde miezului de nuci

Studiile recent efectuate aratt ct nucile
B ki vitami[b5B,200.i posol ubi |l e

Cn nucile pr700asmpe/tk0O0sumtdeaOvitami na C, I
aceast te scade drastictapropindue de zero (dupt cO©teva | un
grupa B, care se conSin “n miezul de nuci S
piridoxina ki acidul folic.

Cn lipidele nucil oFi smuinci poraerzoetneSnioi 'zr i ¢ arm
fiziologice, de dezvoltare ki de stimulare a

Vitamina Ee x i “'snt topt fteopanter Wi tf @ ¢ otdceort o li ie nwil i p d tarmb
tf orme, determinate demethyi mtriunle | kuilJogmaorSoArtarako | 9 r.
colegii ( 2005) au st abi lciotmp aihct ¢ompei:z Uitdcoferolubetdcdfecol; o-

tocoferol, trtocoferol, ki atocotrienol.oToc of er ol ul est e m&jdez0rmglkoa r K
ur mat-« dgioddof er ol i , con MitF-UB6wBY/kgk &2r169 nay/kgy raspecta.z
Propor Sia compukil am emeniSiuo iha fli i d eleif8odead i "urg em e

1.3.5. Mineralde miezului de nuci
Nucile sunt coriglerate surse bune de minerad®,[123, 192]. Congnhutul de elemente minerale
variazt de l|l.a ComSsaoiut b det pk 196 Mglldly, sar delade L

magneziu Knki78,18Mg2 100 g et c. I n funcSie de
mi ner al e f or meia K3XMgu Caviant FesazdneNa> Greal> Rb> $186].

GraSie conSinutul ui “"nalt de mineral e, mi e z L
acoper.i cantitatea necesartitredemehbémeeneée ami t

programée de reproducere a speciilor de nuc, sunt recomandate soiuri care aJpouut cwhcat de

el emente mineral e Ki care urmeazt st fie wutil

1.36 Ant i o x midzalu &inuci

AntioxidanSii sHiprt e aenn Pitele peyedae! cacamundifarite structuri
chimice. Ei sunt capabili de a neutralizacadi | i i | i ber i pcraorcee ssud fdeer men
au un rol potes a | “n pr $ivuean boli @amiceaqouim ar ifi bolile cardiovasculare, unele
tulbu r £ r i neur ol ogice sau anumite procese i nfl e

pentru identihteakeéaehot u$ hpaaa bchutniesoux i kdpatnsStri rd hory if
alimentelor 87, 200].
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https://en.wikipedia.org/wiki/Vitamin_E
https://en.wikipedia.org/wiki/Methyl
http://pubs.acs.org/author/Amaral%2C+Joana+S

Cercetbtril e msetcreantt ecaapuacdenad ea anti oxi danit
cum ar fi migdalee, nucie de Brazilia, alunke, nucie de macadamiayucile pecan, nude de pin,
fisticulk i l@ocommune. S8 const atJudlanscRgiabh)pc ek e n{ £ aon tci aopxai cdi a
ma i ma roecarel ate fiddte nuciferd28, 161, 197].

Antioxidand din nuci K i mplicit, din ul ei ul de nuc
hidrolizabil e), care includ monomeriikiadieduwl
rezveratrolul, acidul galic, vitaminele din grupa B, vitamina E, fosfatidele, cuprul din minerale
carotenoidel e. Potriwvit unor | ucr tqun unimdelamén t e
care previne lezarea moleculelorde AN c Lt $e cameminogeni , tcaep ©On ¢
acad I a pr ov adla2L65 115 b7gl.e r |

Mi ez ul de nuct conSine o cant altpdidula miezalumn i f

(figurald care dt un gust [BF%For astringent, chiar

1
Pelicula miezului ﬁ'
Miezul |I
Miez intreg uscat il
Miez intreg proaspit | i)

0 1 2 3 4

Continut, %o
Figural3ConSi nutul de p68]l i fenoli “~n n
Principalii constituenSi fenolici hidroli z
Tabel ul 1.8 Principaldidi compuki [79f en
Polifenoli Ponderea” n C% P
Pedunculagina 16,0
Acidul elagic 158
Telimagrandina | 6,6
Casuarictina 41
Telimagranina Il 1.2
Rugosina C 18
Casuarinina 10
Pol i fenol i/ protejeazt miezul "mpotriwaa i
mi ezul ui de nuci este Ki aci dul g a | [I10d]. Acidukt e s t
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gal i c ma i ar€urcqipae, t aSt falnti nc Ot 0 cantit

Aspergillus, care produce aflatoxina.

Acumulareadepod@nol i " ncepe o datt cu maturar ea
acestorascadg2].Pol i fenol i nucilor sunt foarte stab
practicstabilb i ar K | a °C pa patcursuliumeieore| Retatdle2r@i aa tckt. ac ekt i a
destul de stabili “n mediu aci[IB8.Ki neutru, de

Sa constatat ct 7~ nSiunenwcicd arrefecthaengiarl Pesitbadt xki d
Rei t er (ROO5)an semeatpti efectulrsier gi ¢ " ntre mel atonink Ki
“n nuci) care a rezultat "a abektebLSai cade acd

serumului[176]. Astfels e poate menS$Siona ¢t din punct de
pr Si |l e mor f ol ogi ce -#@s etpeusctirlaccr ,” nmi & ztuil o xp rdoapnr$
concentrasSi “n pelicula miezul ui .Dinaacest pumat de K i
vedere este necesar de dpersofftuknudreatp rcievricnedt Ltadn

antioxidante ki funcSiile acestora “n nuci

1.4 PotenSalul nutra ceutic al nucilor

Alegerea deliberat’n raonul alimentar halimentelorcu efct profilactic sawcu capacitate
de ameliorare a simptomelor maladaliiexistente este un factor important pentru §inenea &nttt i
Compwii di et et i ci |, C a rnettd suhtuncmitd subsesgilel noitraceutice L Pot&alul
nutraceutic al alimentelor este determifatexclusivitate de cantitatea calitatea omponentelor
alimentare fungonale. In acest context, nucile sunt alimente cu un Jgatemutraceutic destul de
mare gr&e prezefRi 'n ele a acizilor g nesatur, vitaminelor, substa®lor minerale, subst&ilor
fitochimiceki sunt asociateu prevenireai reducereaisculuide apai¥e a bolilor[153].

PotenSalul antioxidant. D u pcim a fost mefonat anterior, nucilduglanfkegiaL.pre z i nt t
0O capacitatmaianmaroxi daeaao®t or icarear fa dlunade, arahidele,t e
fisticul, etc.[161, 221].

AntioxidanSii “mpiedickt procesul de "~ mbttr
corpulai sttaarte  mai bunt p e 0 perioadt “ndel
colesterolul ui Ki @ajiunikmia iparvemiegal bomi$ orn
centr al K i contribuie | a6lprevenirea afecS$Siuni

D u pirdicele FRAP ferric reducing antioxidant powepoterffalului antioxidantde reduere
a i onul ui f ® mmol/180,9) necepll,® macte deazt doacx(28,3)dct el
depgkesc cu mult ni e | u I n alteoatimente (mer@,4; prune2,4; portocaled,9; gruguri-1,9;

tomate0,48; semife de floarea soarehi,4)[39].
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Activitatea anti oxiidtatnt tn agp comstiuefibrogoltgmelEit e ¢
inclusiv elagitaninelor,pe zent e “~ n p r[R2% Roiifgnalii nucilom inclusvi mormmdriit
aciduli elagic, taninurile polimericeg al$ compuwdi fenolici, sunt inhibitori puternici ai oxidii
lipidelor sanguine LDL12]. Capacitate antioxidanputernid. areki melatonina un alt @mponent
antioxidant din nuci,con$ n ut neid coreea z £ p o0z i Herea cagdcf tanttoxddante
plasmatice 176].

Efectele anti-inflamatorii. C e r c e efdctuatella@enn State Universitau demonstratt
consumul de nuci produce efecte cardioprotective antiinflam§2@&i 226].

La persoanele hipercolesterolemicie consumul de nuci (bogaseid alfalinolenic acid,

ALA « grksimi polinesaturate) a des nivelurile de proteinC r e act i, citochinel@R P )
proinflamatoriik a substaglorc hei e de adezi une, i mplicate
indick ck nucile au efecte antnflamatorii pronui$te.

Riscul de boli cardiace Rezultatele ofinu t m ultimii ani arak.  cohsunul de nuci poate
reduce riscute boli cardiace coronarief#82]. S e ¢ 0 n sacedt efectestieterminat de raportul
| 1 zairngd/ni nt mi cprotdic at nualaxndp cogmutul Irelativ mare de acid folidibre,
taninurik polifenoli. Un impact pozitiv aré confutul "'nalt de substgi minerale (potasiu 37500;
calciu 1391 magneziu 18278ng/100 gmiez), care intervin efectiin reglarea tensiunii arteriale.
Acest ea ma idherag unei domphbFadeovate a@gelui, echilibrului corect a subst@for
regulatoare a proceselor de inflama@exca structuriik flexibilitatii pereflor vaselor sanguine. Acizii

grad omega3, inclusiv acidulllinoleic (ALA) afeceazz o g a mt | a$ audio-vdseularg,u n c
inclusiv a tensiunii arterial@, de asemenea, amelioreaza por t ul dintre cxwl es
Aluo (LDL) . Rol ul negat ikdepoaiteak éxé@tul de solesteroldoa p@ired e

arterelor, fapt care ducé& timp, la ‘nttrirea vaselor de@ge ki la declamarea bolilor cardiacen
primul rénd atacul de corfbQ].

Efecte anticanceroasePr of esor ul Har dman (2008) cons
nuci, inclusiv ALA (acidul AlphaLinolenic), antioxidafi « fitosteroli a u p r $poterifake tek
l uptt “ mpotHdvacesnearnmlicnia do nseianzetr gi ¢ . oGlr &g raa (
con$ n u t nalt ded tocdfero| consumul d e mpotuva canceruua maenar,gpjostaten
K celui pumonar[82]. | n ctuntbrdon Gaaceroase 1ads este diminuatki de prezef acizilor
graki omega3 k fitost er ol i | or . e kagtce aseceptoriinde estrogds astfel
diminueaz. crextereade $suturi maligng5, 9.

Efecte anttdiabetice. Cu t o diabetul zakharat de tipl (I este “ndepr.i
controlul glicemieik metabolismul insulinei, persoanele diagnosticate cu acest tip de diabet zaharat, de
obicei, au probl eme de s EnmpAamulacid@robleme absistémeilui sardisvaseulare
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Fukudaki colab. (2004)considek ct. consumul regulat de nuci ajula mergnerea nivelului
de zahtr «dmetabolisn@h igselinei[64]. Ac e st rezul tat este
con$ n u t naltauibrelor alimentarei magneziuluiki indicelui glicemic redus al nucildd15]. @
plus, consumul deliberat de nuci poate reduce semnifigativr £t s pun s ul gl i cemic
'n carbohidr® [112]. Reducereatsspunsului glicemic este probabil determinat d e ponibibtatea s
‘nalt.. a componentelor nonlipidicén( special a fenolilor) care pot reduactivitatea amilazeti
I n hastbekabso a gl uc oz ¢26]. “n intestin

Tapsellk colab. (2004)au aj uns | adaugarea aucilorz diek ‘mbutttt egte K
nivel ul d egelepageifior eu ddbetrzahar&@ de tipul [203).

Un rol specific aud flavonoizii nucilor, care sunt inhibitori a glucofsfosfat translocazed
reduc astfel prod a de gl uaozpr ihre puart macrkeu | d idnei ngul euacadtz tn i
de hemoglobihglicozilatt - HbAlc[6, 7).

Pr ot e| ar3aaselsriProfrietfle antrinflamatorii ale nucilor sunt utile de asemenea
|l a prote$areasstott Ki |l a tratar ea ikeczemelot. @ni r
impact d® s e b mérnerea &nttt$ oaselor are acidultHinolenic (ALA) omega3. Rezultatele
cl i ni ctat cmaALA are tun efect protector asupra metabolismului osos-printrs c £ d e r ¢
resorf$ ei osoase, copwetagt aGEE)([Adu Eat £t de

Funcg a c¢ o gwillis L.k al£(2009)au investigat beneficiile pot&ale ale nucilor pentru
prevenirea declinul mental legat d@vs t a ~ nai ncteartcte t-2 G | @ in iwilwire c L
nucil or ~ n arra Sairotngial debasll bohtme metirodegenerative debilitg22(0].

Haiderk al. (2011)au demonstr at c £t d pucilortpoate fi pxeemtde r m
benefic,dear e c e a c e s thbegaa tstiipiofan, careprodusedt e rnecrie & Shidroxi
triptaminei (5HT) ki care esté mp | i o at mPea menoriei K sctdereacaawpet i
tratamentului  excesului de greutate obezitate)[86]. Prin urmare, nucile posed o$una c
noot r(gmelti oocesete zanietabplice nwnalg K pot avea un efect semnificativ asupra
procesel @Grek de amdoraeta memoriei® plus, nucile mai cdn K uridinao
c omp o n e n t-ului, care &Rdflecte pozitive asapfunciei cerebrale, la tratarea tulthur i | or

mintale, redue durerea proimnimg. eazt

Chn Cc 0 n blucile zau e n potenS$Si al nsunt prraut preadusi aimergan o r |
men SidewSaFDAc a al i ment de stntkttate Ki pot fi fo
statuul u i nutri Si onmer sikfii cpparetar usod ti ment ul ui de
ali mentart Ki alimenta$Sia publict. Datele pr

asociat cu o varietate ke pe&fnedct en bpe neezfaidnerse npue

raportate chiaki la un consum ridicatednuci. Indiscutabjlinucile auki alte beneficii detsb t at e,
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pudn studiate care urmebza fie elucidate prin analize fizic@whimice, studii clinice pentra

identifica efectméeahbosmepkekaetrmpbioédtatenkaces

15Recol t ar e aKprogesaed nualar e a

1.5.1 Recoltarea nucilor

Recol t ar & grocedariieede tmanipulare peascoltare este cheia pentru agob

randamentukc al i t atea sdifntatt a nucil or |

Recoltareanucilor.Recoltaress e f ace | a maturitatea depl i
crapt, se desplrilnidgnidfei ccanndowinr pw®it | o roaeé suko
stagneazt |l a stadiul “~nfuicavkeusedaft a@amint mo@el
se" nt Omp | 25 dwustp @h 2 Omi j | oc ul ' uni i oct omHenti e.
scutur arn28repricee | oc

Nucile recoltate prea devreme, 8eb ©r c e s c , mapeglLigesctutkieipalrkt
recoltarea se va realiza prea tOrziu se depr ¢

au o proporSie mare de miez de c &Recoltareatpsopris up e
ziatnucil or se rieuadjuioral enaraldr (vioratoane@ehtru scuturarea nucilor;
colectoarepentru a adunaucile de pe sol; ventilatobapepent r u separared nu
vegetalad minerale etq [51].
Cn $ende perioada recol tetrsiei p(rsetzairnetat dseu bmse
T nuci proaspet e, cu umiditate egalt ori su
care acopert coti | exorastrngenike a(manrp)r kSnmek suenp agruts

1 nuciuscate, careserecsr + maikauo©muumi di t ate egal bt ori i

Calitatea nucilomar f £ est e a f egcfdctart genotipe factora iclimatericl,
umiditate, cofnutul denutrimente boli ki d £ u[b4€ tcaracterul opefflor de recoltarexi post
recoltarg166], metodele de uscaf&18].

Factorii climatericiaf ect eazt “n pri mul KOnNnmi enzautluurii.t a
mai reci miezul ajunge la maturitate ceB2 s L p £ mOn i ma i devreme dec:
umedki t i mpul pl oi aeakdehisceh ef eagtr ammmaeéa)y pericarp

cu umiditate r ed uxsatpericagotlusumt coacongitantemi ez ul ui

Factorii varietali (genotipul)d e t e rcondi@hetpedoclimaterice de ckereki caracteristicile
tehnice (mame, culoarea cojii miezului, randamentud compozia miezuluik al.) ale nucilor.

Un r ol d e o skepkrioddei deirecaltazeva nuaor. Miezul este matuculoarea
membr anel or care acopert hal vel eneerseparatodre alec h i

cotiledoanelos e modi fi ct (diprecalfbhbctnfmacodel or mature)
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dat asigurt Kulaai taa tldoars.¢c mGrdth©r zi erea recol tt

cu vierme portocali (Amyelois transitellp Kk infectarea miezului cumucegaiuri Aspergillus

Alternariak Rhisopuy . Ceus tce©t ma i | ungnerep emu wialdar dpe r &onPa c

pericarpul ui cu a%atatuluidosdu msecanucegnaif4@. | nci den
Pentru a accelera maturarea nucilor “nain

ager$ 1 regulatori de cngere, cum ar fi etefonuldzHeCIO3P - acid 2cloroetilfosfonic), care la un

pH fiziologic se descompune ftoarlmcCezneda zett i thaetnuar a

Acesta se aplict Pa imonpsutlavte rdtz atrrea tf aorhd matrgal. c
nucilor, reduce indicele (f& necesart) de sparger e, ikn hi b
peroxidazei, brunificarep er i car pul ui verde, amelioreamt a
conutul total de substéd f enol i ce. Aceste date ifomda o t f

concentr e a d poatg prélungi durata de conservaremenine calitatea miezulunucilor

proaspete prin manipularea metabolismului fendli€7, 21T7.

1.5.2 Procesarea ucilor

Actual ment e, dupt recoltare, pentru procesar
decojir e,scaseahucilarr ea Ki u
Umiditatea nucilor & recoltarev ar i azt ~ n | ikndeginde de edricadai de |

recoltare, tratamentelaplicate cu ageh f i t osani tari (" maspetei ale «
regulatordecit er e ) , Vv Or s tS$de pedocpnstericdi al.rEste cons il @ ir K \@iiafat
umi &iit £Li§é coraporente ale nuciloravelul 1.9)114].

Tabelul19Varia$ i | e uimi pdit&ti | or component e

Nuci cu pericarp N u c irk pericetp
Pericarp Endocarp Miez Endocarp Miez
85,387,9 33,946,7 25,435,6 14,6-23,3 7,2-20,0

Datele prezentate déhir Ragabk al. (2013)ar at £ ct umi di tateamedi
(3299 %) este mulma i mar e a d e g ©kpdercapa(1318%6), iar umiditatea endocarpului
este mai mareelc ©t cea a Rlemaluil udie, udmifdeirteanmiezconstituinde et
11,56 % pentru nucile cu pericanp 7,4% pentru ffe. a8t ebeecvuat de
exi sttty dmdreeg enntre unkndezuluat ea pericarpul ui
Lavialle ki al. (1993) merff oneaz t det ppasretmeean e antcer i oar t
(membrana internt kadgprie pddrs @ amtiledoandlarkc labilop au o
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umi di tate net sIOp)ddhi adaer wmi P@®©n ta t e aea n@&ddgxterioaee n u
a endocarpulud miezului[125].

Uscarea propriu zist a nucilor se real i ze
procesul se efecka zt zispeciktal e cu fund fals ori pe ar
ncile se@azt "n straturi de maxim 25 c¢cm grosim

reali zeazt cu curent@t de Paepafciursge) redndidtor a l
pe zi . Cn &sd e nuesnceaar e@o nddul? HElakz depindeCmult de lteenperhtOra

umi ditatea rel aguvitUsacarcgal ant idiidecssgeat jetgdeaerf a ¢
cald (generatoare de aer cald), iar durata procesului estd de 80 r i ma i mi ct dec
naurale. Pentru aceasta sunt folosite in§iatle uscare de diferite tipuri constructive (camde
uscare; dulap de uscare; tunel; turn de uscare; tambure; cu strat fludimpatjuri de circul§ a
agentului de uscare (circddae nat ur alal bt saechr tuf &aticurentcmixt, e nt
reversibile; cu recircula e ; f L r $) K cueragim decluciu periodic sau contindi25].

Cn general, temperatura recomandatt a saer u
fie efvaudeB# 3ACproa@aesul de uscarae fsmhaddsi g@BYal cul
Uscarea | a temperaruri maii d unradttae daef epbiidBLarzaEm en
ul t i mii ani au f os t3 dalaberdtarkizdae preduceres pertra detvolta unélen ¢
modelemat emati ce car e si mu[36eka@ie pepmitecanensisirdeenedyiei u s
termice K optimizareapr ocesul ui de wuscare (deta)aNaamuigsct
cer c et tnvestigat cinetica de uscare a diferitelor fructe nucif@reau stabilit valorile
carateristicilor de uscare pentfistic [110], alune[40, 1], kaUnel e aspecte al e
nucilor Juglans Regia prin combinarea metodei conveeiiv@ mcrounde au fost raportate de
Lupakcok al. (2001)[126].

Laviallekial (1999 au stabilit c¢ckt uscarea nucilor ¢
fazt viteza de uscare este relativ rapidét, i
doua faest imaizami ct, diearl audiOod i% a(tSeln) spcCndte | a
treia fazt mait emiac e s (1 ER6%SUI129.ea fi nal t

Un studiu amplu a caracteristicilor de uscare a nucilor prin c@svecfostrealizat de
HassanBeygiki al. (2009)[90]. Acext i a au stabil it cohstanki t etz ap rdien c
factoriar e det er mi nt k doostaatdleanogeluluw Pages surit dependente de varietatea

nucilor, temperaturad viteza aerulu Modelul matematic Pagdescrie suficient de bine cinetica

uscktrii, kempatonfsit amt ez ies e °~ n klvitkezevagentaldi demudscdreo r
Ki a psopri etulci | or s oi ufoude diizeta.fostCalc| ma 2 a dé ¢ ez
efectivt a apei ( 3/54xX108 ki 190210’ arés?) v aa s ma b i Inittr ec t
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parametrilor agentului de uscake a pH obpri dtitzi ce vari et ale a

efective a apei poate fi descrisluii z © n$d Areheniug3].

1.5.3Albirea ki dezinfectarea nucilor

Al birea nucilor este necesart c©nd fructe
cul oare galbent atribgttoare. Dk deznfectamea nuellade a c
sporiide mucegac e pot r ezul t adeputrefarema Sper opcreest edl aozrie In a
sudura cal pelart bunt Ki punct ul de inser Si
conSinut udl2%.Qn apprideadlemad mul t e or i al bireaed nuc
de hipoclorit de calciwi de carbonat de sodiu. Nucile uscate se$nen ~ # as cluls vbu mi t
mi nut e. Dact ~ M uunriman uaccielset eniu ospuenrta ~ ntINodilgd e
nu se spalt dupt $r $©€nN tus s cuat.doeaul diniombclaktdlin solfa
apoaseé p $oxplante pronufiite, finds uscepti bi | de tiearecarcdgsd a ap

2H,0 — 0, + 4H™ + 4e”
4HY + 4e” + 2Cl0™ — 2C1™ + 2H,0
2C10™ = 0, + 2C1~

Aceast r$eeacest e | eardmp u nfeapa Iciamiet £t @asodfirdat ei
lucru. Reagap oat e f i diferi§ eatalzatoa,tcdm acfuioni metalici, lumira “~ n s pe
radigdile UV (de aceea este recomandatca$oiul e st fi e pktstratce. " n r

Pr o pYeioadante suntpronggt e "~ n medi iklagld + I @utered deroxidaré i a
rtrmone ridicatt (EA =210e 8c8r oMjo.f oCre d foanriki madee ¢
mul$compwi t o x i cH inofenmsivi,cwomarfi, e exemplu, SOH.S, NHs, CNK al [55].

Demer$ onat ct utilizarea Bnpodleor intkd lbudin e” re
motive ecologice

Sortareaki calibrarea. Sor t ar ea nuci |-soer psee of anmdedettinddese ©Ona
adeg frumadatd dlie enedi f or me, mucegtite, pttate sa
instaled automatizate de sortare, echipate cu®nii o a r e 3 &K ai camard video, care permit
detectareai i denti fi car ea elorextema énteraes(calitateen miezalui, greZpne c t
v £t £ mbiud aanudegairior etd)35, 142, 200.

Cal i br ar e afmereaunar praduse ou diménsiuni omogeree f ace de r
trecerea-umucillomdTmut rcour ipfeirceiSiilie pfeirifnodd angai, mi ¢
din ce “"n ce mai mar i |l a capttul de i e-uninime . F

32 mm; calitatea 4 minim 28 mmk calitatea a Ha: minim 24 mn{69].
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Ambalarea. Nucile proda pet e sunt ambakeatde ndeplraesgu | th a'r
cu pxiak(9,85,0Kkg), plasafindconf& onat £t di n ma taeac,ih 2fl a ptl acéd
orezistet& spiriottaerisire perfectt ea ¢Qeotdiusaitiarir

ambnunt ul se f ol os ekXkg)mdeseg preinpengatarlemnft a wt v{©Oh z &

grosi saci din materiale sintetice ori-208tukgal au
vriac). Cn cnaiztuar eansbea latprliiictu et i c k adtesa expeditorulais e
eventualme$ uni l e Anuwici Aptostasaee eldi mitatto, masa n
Cn urma anali zei cercettril oposeifbeicltbtu as eeh eanmit e
prelucrare a nu@&ilor “"n coajt (figura 1.

Recoltarea nucilor

J L

Cur £t ' Har ea n |

JL

Sptl area |

JL

Uscarea nucilor timp de 340 ore la temp. de 40,
ptnl a W=8%

4L

Cnktl birea nuq

1L

Sortarea du
f or mt Hi

4L

Ambal are “n ambal

) —

Depozitare la o°t= O- >

Comercializare

Nuci conform GOST {} ~] Miez de nugd
32874- 2014 < | GOST 16832014

Fig.14 Schema procesul ui tehnnxlomg
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1.5.4 PbLstrarea nucilor

PLstr BHucike proaspetec u sau fLrt epicarkp ssunnt pprsa
temperaturi joase (cc® °C) p©nt | a 30 dAdielzvol Pentrumecegar
tratamentele cu ag®&rfungistatici, de cele mai multe oruic anhi dr i dt& sgua zf uulruoia
ambalagk “® i $pade depozitare eshmetabisulfitgeipotasiutsds e d
g/kg nwi) [84]. P L s t nuxiloreugcatee st e mul t me depinde deetémparagueat

umi di tatatea relativkt a aerului din camerele
Tabel ul 1.10 Termeni de ptstrare a
Temperatura mediuluPC "njUmiditat
0-7°C -18°C
Nuci"n coa 1an pOnt | a 2 70-75 %
Mi ez de 1an pOnt | a 2 70-75 %

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

Respet area “~ntocmdii acoadasteor!| ac é¢pnkds t e a$iae ac s

mi ezul ui de nuct. Astf edtitlalteisd ap edrarOut @ ompu edre ¢

2 ani de zil e. Cn caz contrara, paadlni tsacth§ambrair
gustativexi cul orii mi e zgul | buui i-o dilrarenbrueokc adt ikn saplrbe negr u
este determinatde ap@iria s por i |l or de mucegai . De asefnene:

exist posibilitatea foartemared e o0 x i d a r ek da apgi$e & gidrnmiaor tacercompromit total
calitatea miezului de nuct.
Pe parcursul ptsPalkb rval saer e dn U tircikt ievste na i

asupra acizilor graesergali, proteinelork vitaminelor @4, 91, 210].

Un i mpact deo$ebintucdadwpr d |c alui tgerlipidice. &Jeelee o
dintre produsele oxidtrii, C um aegatv sau ahiardoxic a |
asupras t h%t [83]. Degradarea produselor instabile de

formarea unei serii de compuwolatili, cum ar fi aldehide, cetone, hidrocarburi, alcooli, akizurani.
Produsele secundare formatet responsabilesptru dezvoltared e a r o ouwe[14bd W]l L
Stabilitatea oxidativtit a | ipiitdiel de o as a@rip
interni ki externi. Cercet@ceondp e | mef erei pd st Foxiadve iars fu
Ki a altor procee deterioai ve a fructetl @ar oicicte$ fantarasunt ap b
temperaturad durata de depozitafd43, 214, 216, 219]. Cel mai important mecanism de oxidafte a

lipidelor este un proces chimic de autooxidareste influele t ~ mMamaim & d e[118l.e mp e
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Vidrih Rajko (2012p constatat +  btrareamticilor la 28C timp de 10 luncel mai instabil la
oxidare este acidul3acizigad n@aluemitenas”  h nitpimapMeocde 4 d
oxidative impe t a n t & padifendlie Acélac autor mes o n e a z L $ald antiopidattv al mucilor
este semnificativ maatimonsafreer acuazanfitbi,c2ls).lea tptb st r at e

Deterior tri% imalje rpek sat rcaarl @ a kdeuwitei$| odrt upnoatt ofrii , |
viermii Cydiapomonellak Amyelois transitella molia Plodia interpunctellak g © n d a@ribalidm

castaneumAcestea afectelzoajaki mLn©nct miezul , |l £ts©nd “"n urr
amest ec fetexeCemmmecni toes kdi resturi atemghsase. mior
(bacterii, ciuperci), ce se fac responsabil e

La ptstrar e nkuccd ntea ngrininbtvaristatepde sieroganisme care pot
induce deterioraea aspectului miezwiucojii ki care produc metab&@i t ox i ci . Cu toe
cazuri, nu sunt cunoscute sursele de ififeacestea sunt agravate de leziunile produse de ingecte
decondp i | e de pchvsattrtar eDei ncaedlee mai mul te ori nu
speciile Aspergillus, Rhizopusi Penicillium [41, 23. Printre mucegaiurile micotoxigeniece o
deosebitok af agmpir ezi ntAspergdiestaee prddun aflasopire chépatotoxiee

ocratoxine nefrotoxice (figral.b).

N H
H

Cl

. S0 OCHs
Ocratoxina A H

H“‘-‘ o OCH;

Aflatoxina B1 Aflatoxina Gl

Figura 15. Structurile ocratoxinei A si aflatoxinelor B1 si G1
(aflatoxinele Bi G2 sunt saturate la legirile duble 8,9).

Detectarea prin insp§ce externt at enude | dab mucegfine sste
i mposi bilt sau complicatt, fapt pentinteaouagesr e
fitosanitarisautratamente fizice (rad | ultraviolete, cO&pal)magnet: i

Pentru deparazitarea fio s a ra nucilarrsé_folosesc n mo d n o r $chirhici duma mi g
ar fi bromura de metiICHsBr ki fosfina PHs; [206]. Dozele aplicated durata de expunere a nucilor
corstituie pentru bromura de mefilD-40 g/n? ki 12-24 ore, iar pentru fosfina respectiv 0015
g/m’ki 3-6 zile.

Tratamentele fitosanita cu fumiga susnum$sunt” n pr ezent r @l atni vma
multeE r i interzise din motive ecologice (bromur

denatn e az £ mk o gilnot becurdiateza @rateineler a enzimelor respifgei celulare).
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Cn ul ti mii ani au f ost -chience) deltratareg aenucitoe. Agifel e
Wangk al. (2007 au invest i gat fezabutitazeaiiteb®mphbrial o1
frecvele ( CMI F) . Adtets thea ez w | & taCMiFi(A7 MHZza5t min) temperatuna
medie a nucilor (cu uiditatea de 37.5%) a crescup © n £ -60 %, ubiditatea adzut o r (" n
special a cojilor), iar mortalitatea larvelor dedoe a fosttb a | £ . «i @wmp vadodleirdiailor de
calitate a nucilor (culoarea miezului, indicii de aciditatde peroxid a lipidelok al.) au fost practic
identice cu cele ale nucilor de refeéfin ( netr at at e) , p L sA Gaeesteecondii mp
simuleazt pLtstrare®). " n decurs de doi ani | a <

Acuni antimicrobiene aui tratamentele cu raze ultra v
reduce infe a mi cr obiankt " n spitale, I ndu satea apai. f a
|l radi erea <cu raze ultravi el et a eatdasturtiid i at
dezinfectarea aeruluambdajelor darki a fructelorki |l egumel or “~n [138.mpul de

Efectul pozitiv al tratamentului curazeUVasup i nf est Lr i i mi crobi e
fost rapotat dé-arhat Jubeen al (2012)[57]. Acestiaa u ma i st abi kareatimpdlui o d a
de expunere UV, scade profonalkiini vel ul aflatoxinelor, elimin
min de expunere UV. Constanta vitezei de degradare a aflatoxinelor nligllansRegia constituie
0,0460,051 mintk este semnificativ mai mare decOt pe

Cn convonmedpioen a $ta e@aitilatpe pararsul traamentelor post e c o | t
este dependeécphattdtik d ec kmapie nmulu a $dor la precesara t doekLrset a

urmeazt st fie respectate urmkbtoarel e:

T dupt “nl ktturarea pericarpul uikcopuilemcs et i oe
fi separate;
“n timpul recw!| tpikrsitirkt rmanisgulviori imi ni;mi za
se vor respecta cu stri@econdiile sanitared umi di tatea nucil or d
1 se vor controla con§i i | e d e(tenpératuraki amiditatea aeruluix se va asigura

aeri sir ea Jloradgdepozatarg. a s p a
T vor fi efectuate per i$e @ratamenetcs insedticidsfyngiade al e
autorizate, sau metode alternative adecvate) pentru prewvenir@t acul ui kau d

infestitrii. microbiologice
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1.6 Alimente obSnute prin procesarea nucilor

Cn pmeé zenutl Juglens Regiale st e | artge hfnooll cosgiita “crul i né

unei multitudini de salate, articole de patisesi c of et L r i e, pr ep arodaseler de
zaharoase la fabricarea unor vare$tdéb o mb o an e, ci oc ol adaramel, gastelon u c
chutt egheteii “al . kKCnt iantpe | @Ont "~ n  pr $e eforturi patuw  f o

val ori fi car ea Kk rreaiiasd de noaproduseanaifpuraiooale[l03.

Extragerea uleiului. Ul e i ul de nuct est e salcki m emgiud 2 ule x't
nuckt care nu corespundezariegamiai le o wpedre coastnk i t ¢
“n star d4.prolaesipuat ts e | i v Shatgrinipresdre la ctae (uiei extregmu r i
Cu gusti ar o mt « fine kaufeiiraz.dtat @in presarea la cald cu gust mai pr@tuRresarese
reali zeazt cu aj utsauwcwrdelcunor prese hidraulice

Cn cazul p miezgl esteiirp a |lreanghtaepasta o nupted atrt "~ nct
preal afball L', n@a@&tt t e mp e rtantuu r deeapetkt €i UkiDlextravirginzestd t a t
ulterior filtrat. Eficierfh e xt r ager i i ul ei ul ui "n acest caz
i mitatt. Acest e ul e$teuau ianticxida®, tambdlate subeagat I(pentru” mt
eliminarea oxigenuluik ptstr a8t/ 191]a r ece

Cn al doilea caz “"nainte de pr &@°@.rEfciefhast ¢
extragerii la cald este maimarerda cal i t at ea Wdesd tipdri da uleinsant adgseaa s
amestecate cu uleiuri virgine afi/ ~ nf§te @ dubsta® aromaticefipice pentru anumite tipuri
paticulare de ulei.

Uleiurile obgnute prin presare c@n diferite grupe de subst@ ( a gni, ,substaf
c ol or a nitgede pratelnax Hibre), care au impact negativ asupra transggram evolugei
calgiitt ul ei ul ui |l a pkLtstrare. Prin urmare aces
sedi mentar®lor impauanitdce " n vase i nt gwramed ipaerne
“nl Lturarea apeikanicroargahismel&r ecah ieanrz i ‘' med alrzi r e d
la 100°C pentru & i mi nar éiaestantaPd o t b s ul pur i fi catonatelestpt
supus f i ktuleriorambalatf i nal e

FLinuri & provopise rle pareficege. Nudle ki krotul de nuci pot fi folosite pentru
amel i or aprleamar cradtirtitt i ve al e fLinuril owal)dkkea cer
produselorde panifi@e f abri cat e [58,8Qh aceste fLinuri

Rezultatele experimentale $tute deBlessilg (2014)au ar Lt dui r el S ubati
cu cea de nuci (ipropoi$i de 650%) mt rtecesefal conpnutul de proteined g n ¢espeativ
12.17%-25.70%k 2.40% - 37.57%) ki di mi nueazt n3%el9d%).Odat gl ©
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crexterea grad | u i de sunbisitidewigre©uwu duw fLtina de nuct
volume t rkicapéacitateade hidratae a f Li ni | «ecapapitateaide asimilaj@éhr cr e

Preze® fEinii d erotulni ude inuci amelioe aaz t sevma | fci@ela t L
organoleptice ale produselor de panifie de c[I09.Bankal(2083y el at eazt ct
de produse vectoare pentru suplimerdareu f L i nt de imea, discUipobitlele & e rc\wti
coeficientul de utilizareaprt ei nel or pr$otdas seed tog rmanbomdar e dec
refering [22, 109].

Produse fermentatePent r u f abri carea produselkotaldef er r
nuci . Acesta este supus “'n preaplbabisle admuigér
amil acee, a mrescti el Sup@s @ t3lepef e me r{lt2eike 2212530 °C) cu
Neurospora intermediari Rhizopus oligosporupentru hidroliza p& a & proteinelor. Produsul
rezultat Oncom, Indonea) este wor digestibil, gustog&i cu val oare cal orict
prtjire “"n baitdl99.e ul ei ori mar garin

Lapte de nuci. Tehnologiade ol ner e a | apt el ui Sd&€handhang, e s
Heng,k Liu (2008)Aceast a iuncelrwede miremul ui “n apt 12 o
acopert cotiledoanel e, |l antet tl db& Mmi(propgoifalMb)p t e ¢
cal dEC) .(5Masa $moagéeniesole apoi filtr atlakl21°Ci drn |
decurs de 15 minPentru intensificarea procesului de hidratere f aci | i t area sep
"nmui erea miezul ui%eded®NEHCOH[196,1¥.al i zat £t ~n sol

laurt ki chefir.l aur t ul kedn lapte pagtdutizat de ndaicak e se adaugt
| actozt. Dupa rtcire “n dapte | asd iprd@acdde a Nt
ore Produsul f i nratlcisree ¢f8fnesaul natb id utp L

Xiao-Hua Cui (2013)a st udi at procesubptdel dierdenbacke
zaharozt) chefirShoabastdat at citycd actadeiciti edeterf mi
K calitatea produsului final sunt duraka t emper at ur a f$%a meatwidozal pi
aplicat t ahefic coldifile optimale dlee fermentaréind: temperatura-30° C, durata
f er melI2thidoza iboabelor dehefi- 3 g/100 mlk concentrg§a zaharozer 8% [222)]. Dupt
f er ment a & eptimalechefiulnadavut pkul 4,16 ki aciditafTeiaart inturnmatbriu
celule viabile de lactococi, lactobaciedrojdii a constituit respectiv 8, x10, 1,1x16k 1,0 x1&
UFC/ml. Laptele de nuci poate fi fermentat cu Lactobacillus acidophiluspentru olgnerea
btuturil of3. probiotice

Produse almentare nutraceutice.Fructele nucifered u p £ ¢ u m $anatfmaisus aune n

uncor$ nut ~ nalget achd i Db dtaanrt égfendlice s peti &li $oboba
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suplimente dietetice. Suplementarea alimentelor $oadile cu nucm . kteeconsiderabil activitatea
ant i oxi dxade bldcara aradedlilar libef223).

Profilul nutri$ onal al produsel or Asuo caidearoesa dnei enz uelz
alte materii prime are ca obiectiv diversificare@ameliorarea cal §ldr nutri$onalek organoleptice
a produselor alimentare tr§dnale, dami ob$nerea aa numitor alimente furfonale. Acestea din
urmk sunt alimente cu atribute cofmparadlei,| é nct
reglamentat p r$e absefh ori reducereautrimentdor ori a altor substgg care produc un efect
benefic aSupoagabhnsgmul ui uman. Ast f el prin u

matri®lor produselor alimentare sebalimente cucompo® s peci fi ckt $etdui r e

de gr tsi mide saduj font#icare cu diferite substgnbioactivek al . ) $fizpo-opr

chimicek organoleptice acceptabikk st abi | i t at e [1850106l.ci ent £t | a pi
Efectul fun@onal potel$ a | al mi ezul ui d e $nouncakl aaslu palai r

care este intro@dusSnderievi ddicrocpt @ zmepmaIc Acests u p

evident depinde& de compoZ$ a ¢ hi mi c L -vectoareaCuititha denekeenply/omn meigona
studiile impactului adaosului de nuci asupra profilului rgamial al stealurilor restructurat¢190] ki
safaladelor de Franurfrankfurters[19]. Cn 6Gaempcawr aprodusel e mart o
experimentale (a@bs de miez 225%) ai raportul lizina/arginina mai mic, o cantitate mai mare de
acizi grai mononesatuidki -3yolinesaturd ( ~ n p i n-inolgnia) ki unaapadrtanailmic &l
acizilor grad polinesatur® -6¥/ ¥3 ki mai mare al acizilor grkd polinesatur® ki saura$
(AGPNSAGYS) . Crurstleeak estructurate cu 20% de iani ez
raport ul -6 /a8 esteinmaiomic de 4 cel AGPNSAGS mai mare de 6,5. AGonarea
mi e z u |l kel cu cod X,596 c@mutul de fibre alimentare, ar v al oar weade k@9 or i
kcal/100g (412 kJ/ 100g) " n$puobaemaprit)sipngfncto nl 89121 3 |
kJ/ 100gq) “n prob®&nuwtx pdel 4geititsd,nti " ( coar e cca
energetickt “or.Subseivt mier egga L i mn Heducecnivelulntie eotestedee n u
mb rteesubstafi a | (pOnt $inau t Artbéoferad.rAceste proaluse sunt de asemenea o
surst bogatt de mangpotasiu. magneziu, fier, cupr.
Datele prezentatedemonst azt ct procesarea nucilor per
noi cu valoare nutritivi ridicatt, i ncl usi v k
Sin©nd <cont de cel e e xguapd principa al tezeucaro@ s tnb s t
evaluareamo d i f ¢ & limati$onale ki senzoriale ale nuciloduglans Regia L.pe parcursul
depozk t pbriocestrili pri ma$ e thad iat pe topdHda Eochimice, d e p

fizico-chimice ki tehnologice ale component o r mor f ol ogice ale fruc

42



tehnologiilor existente Ki i demeécdadlitclar pantumw
c a I$inucitor.

Cn veder ea atingeri. scopul uiobiegliveo pSwdiul a u
i nt ehmacesHui de oxido e du c er e procesullde geispt al @uélor pe) parcursul
depozCeétcet ar ada depareitmert al £ pH K v b nPapar asypkac t u
proceselor de sofie-desorl® a miezului den u c t ; Apr e g metadeoa efective perdru
ameliorarac a I$iit tnuci | or | a Qercet¢sareda ppnsivaoaficaien L
miezuluidenucc a mat er i e $nereanmor ppadusetalimentacemoi.

Problema gso¢oiuffomdtk i dentrfumanear &a wti i

procedee tehnologice noi a nucilorrca au avut ca e §docud cara mpelmisor a

modernizarea s@mei de manipulare peste cal htbci | or "~ n coaj t.
Direcga de cecetare,care rezultt din analiza situas$S
studiul ui nucil or recoltate “"n Republica Mol
ptstrare a nucilor ki d e $ mualor @ann monitorizhread stugiul i n
modi ficktrilor biochimice kKi tehnologice ce ir
1.7 Concluzii
Din cercetarei analiza bibliografickt a materialelor

latematezeieacon st at at ct:

T Nucile sunt alimente consistkensantubagapec
vitamine i mi nerale etc, conSin cantitt$Si I mp o
minerale, vitamine.

T Sunt puSine kKel ceaS$ieohal | eanucornglanseRegiatlk € al i
modi ficarea calittSii acestora | a ptstrare

1 PentruRepublica Moldovam e xi sttt dat e nzdreafpmcesarear rmu@la.rSe u |
considert ct procesasrcezuest emulcal enrecoélt at

fiind practic 100% destinate exportului.

T Cn prezent nu existt o instrucSiune tehnol
tratarea prealabilt a nucilor kKi pkstrarea
1 Standardelepi vi nd calitatea nucilor “n coajt Ki
necesitatea elabortrii standardel or noi <cu
T Cea mai mare parte a cercettrilor Vi zeaz-
oxidareau | ei ul ui de nuci K i “n mali mi ct mbisurt

procestrifiuctelordenpch st r Lr i i
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2. MATERIALE kI METODE DE CERCETARE
2.1. Materiale de cercetare

2.1.1.Materii prime
bazt au constituit

Mat eria pri mbt doe

T Nucil e ~ nJuglaosarggia L,)soiulCo g £ | n, GOST 32874 2014roada 2012016
1 Miez de nuc(Juglans regia L.) GOST16833i 2014 recolta anilor 201-:2016;
T Zahtr TRaT74 (M@ 774 din 03.07.20Q7)
1 Probiotice
1 ChefirRT 611 (HG 611 din 057002010)
1 laurtRT 611 (HG 611 din 05.07.2010);
1 Aptp ot a®OSIT 287482,HG 934/2007).
212. Reacti vi chi mici K i materiale de | aborator
Pentru cer cen t¢adrul tezei aa fost vtiizatat e ef i e de react
materiale de laborator (talul 2.1.).
Tabelul2.1React i vi chi mici K i
ch; Reactivi ki materiale Standard I mportato
1 Hidroxid de natriu NaOH GOST-432877 ECOCHIMIE SRL
2 Acid clorhidric HCI GOST-1426%77 ECOCHIMIE SRL
3 Acid sulfuric LSQy GOST-416676 ECOCHIMIE SRL
4 Tiosulfat de natu NapS;03 GOST-22476 ECOCHIMIE SRL
5 Etanol 960 @HsOH GOST-1729978 ECOCHIMIE SRL
6 Eter de petrol GOST 11992-66 ECOCHIMIE SRL
7 Cloroform (CHClIs) GOST 2001574 ECOCHIMIE SRL
8 Amidon (GH100s)n GOST 146376 ECOCHIMIE SRL
9 Fenol ftaleint de 1GOST112581 ECOCHIMIE SRL
10 l odurt de potasi u |GOSTA423274 ECOCHIMIE SRL
11 Acid acetic glacial GOST 581577 ECOCHIMIE SRL
12 Peroxid de hidrogen GOST R 5063283 ECOCHIMIE SRL
13 Okoron 12 - ESPERANZA SRL
14 Perborat de sodiu NMB2O4(OH)4 - ESPERANZA SRL
15 Hipoclorit de CalciuCa(OCly GOST- 2526382 ECOCHIMIE SRL
16 Acid sulfuros HSOs GOST-42048 77 ECOCHIMIE SRL
17 Ditionit de sodiu NaS04 GOST 24676 ESPERANZA SRL
18 Etefonu 2 et | 3f - -
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an ez

21.3. Medi i de cul turt
Pentru cercettrile cu caraditiere mieroblil bluo-
tabelul 2.2.
Tabelul 2.2 Medii nutritive pentru cultivaeak diagnosticareanicroorganismelor
Nr. crt| Denumirea mediuluii Compozie pH Scop
1 Mediu Sabouraud, | Mediude cultut selectiv pentru 55509 Cultivarea levurilor
GOST10444.184 | fungi ki drojdii. T
2 Mediu Agar Endo, |[Me di u d e ed wlcttu rvy Identificarea
1 A #42-311098 | inhiba dezvoltarea bacteriilor gram| 7,2-7,6 | bacteriilor
pozitive. coliforme (E. coli)
2.2. Metode decercetare
Tabel ul 2.3. Met ode |tdzei
Nr Denumlrga Principiul metodei Calculul rezultatelor Sursa
crt metodei
Metode fizico-chimice

1 Determinareg Aprecierea GOST
indicilor de | caracteristicilomucilor ki 168332014
calitate a miezulu de nuciconform GOST
nuci | o|documentelor normative 328742014
coaj t

2 |DeterninareajUs car e a p FO( _ M, —M, Sturza R
substajcapsul £t $perea %W_Ml—MD X 100, (2.1) 2006[198];
uscate totale | unei mase constante | unde:Mo - masa fiolei, g; ISO

reziduului uscat. M-masa fiol ei ¢ ul 6540:2010
uscare, g; [99]
M2 - masa fiolei cu podus
uscare, g.
M, — M,
00 s.u.= ——— X 100, (2.2)
1~ g

3 Determinarea | Calcinarea probei la Cengoy = — 2% . 100,(2.3) |SturzaR
conSi n|+550600AC p ' nt T ma(100-wy) | 2006[198;
de cenlmast const g/unde: mimasa probei

luatt | a -amaslai za
g; Wi umiditatea probei, %

4 |Determinara[Ext racSia r %6 = 1100, (24) Sturza R
c on Si n|etilic sau cu eter de petr m 2006[198];
de grtsa substanSe unde: m- masa subst g
(Metoda dinbalon (g);

Soxhlet) m1 masaprobe analizate (Q)

5 Determinareg Cr omat ogr af AOCS
aci zil 2005
ai lipidelor

6 |Determinareg | ndi cele aq, _ Vion * Cgon * 96,11 25 AOCS
indicelui de| cantitatea de  KOH™ M, /(23) 1999
aciditate necesart unde:
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neutralizarea unui graf
de gr tsi mkikg
produs sau mg NaO
IN/ 1 00 g m

IA T indicele de aciditateng KOH/g
uler;

Vkoni  volumul KOH folosit la
titrare, ml; Gonic oncentr
folosit la titrare, moli/drg mp i
masa probei; 56,1l ma s a mg
KOH, g/mol

Determinaresd
indicelui de
peroxid

Sub denumirea de indice
de peroxid
obicei con$
peroxi d exi
structura wu
ce este cap
libertate, printrun proces
de oxidare, iod dinto
soluSie de
potasiu

V, =¥ )-C-1000
p = 0= V)

m

(2.6)

unde: IP i indicele de peroxid
mmol/kg ulej V27T v ol umul
tiosulfat de natriu, consumat
titrarea pr obeil
vol umul sol uSi ei
consumat la titrarea probei mart
ml; mpr T masa probei, g;C 1
cocentraSia tisu
1000icoef i ci ent ul

AOCS
2001

Determinareg
conSin
de pro
brutt

Determinarea

substafglor proteice Sé. o

face dupa metod
KJELDAHL K const. 'n
dozarea azotului tota
car e, & ° ncm
coeficientul de 6,25,
rezul tt Cc a
substaf® proteice.

W, —¥)-C-0,014-100-6,25
= (2.7)
mr_,,.

unde:Vo T volumul de NaOH folosit
“n testul martor
Viivol umul de NadgQ
titrarea exkanti o
CiconcentraSia h
sodiu, mol/l;

mgreutatea ekKkan

Sturza R
2006[198];

Determinareg
aminoacizilor
const.i
proteinelor

Hidroliza proteineloii

descompuner
aminoaci zi i
sub acSiune
(HCI'7 6N,1100C, 1248
ore) urmatt
identificarea acestora la
analizatorul AAA 339

AVMi krot echnid

Hughes
AB, 2013.

[93]

10

Determinared
eementéor
minerale

Atomic absorption
spectrometryfAAS)

Sturza R
2006[198];

11

Determinareg
glucidelor
dupt
Bertrand

m

Extractul de zaharuri s
trateazt cu
soluge alcalina
cuprotartrica la fierbere
K precipita oxidul cupros
Precipitatul de  oxig
cupros (CeO) , f o
urma reducerii care
avut | oc, S

spal t, se-o

a X d

Upzahir = :
’ G

(2.8)

unde:acantitatea d
cititt din tabel
canti ttb$Sii de <cu
Gicantitatea pro
analg] z¢t,

d-di l uSi a
extrac$Siei

probei

Sturza R
2006,[198]
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solutie de s f a't

acid sulfuric. Sulfatu
feros format se titreaz
cu o] solutie de
permanganat de potasiu

Determinareg ML s ur ar ea m Moreira K

12 |izotermelor |[( pl asat$® "~ n al. (2016)
de adsorfle | prestabilite de mediu [148].

temperatura umiditate
relati vk ‘an
funcSie de

13 | Determinareg Aci di t at e a ADMI [2],
aciditlexprimatt
titrabile Hi se deter

titrarea un
cunoscute de lapte cu
NaOH 0,1 N
fenol ftalei
Metodedeanal zt t ehnol ogi ct

14 | Determinareg Captarea CO, eliminat Hunt, S.
i nt ens|din produs ( pl as (2003)
respi r|condi@ prestabilite de [96].
fructelorde [compozi Si e
nuci |t emper @tautordl
K i mi e | solugei alcaline
de nuci.

15 | Determinareg Pr opri et £ Si Di f erenSa deSaldandE.
parametfor |al e nuci | or|DE*=(DL*2+ Da*’+ Db*?)Y%2.9) | (2014),
cromaticiai ([dupt al bi r e| unde: [183].
nucilor albite|st udi at e ut| pi*x - di ferenSa d

ATristimululdintre cele dout
Colorimetry pat-diferenSa dif
r o-keude,

Db*-di ferenSa di
galbenalbastru.

16 |Determinareg | ndi cel e de| o g = Dlichidsparat 5 15y | Amatayakul
Indiceluide |sa determinat  prin Minitiali 2006, [11];
Si ner e|centrifugare, prin

plasarea a 10 g de prod
“n eprubet g
de 20 ml. Centrifugare
produsului sa efectuat lg
un regim de 5000 rpr
timp de 10 min.

17 | Aprecierea |Evau ar e a ISO
O r g a n o| caracteristici organoleptig 6658:2005

prin comparar@ c U §
de punctaj de la O ...
punct e Hi

punctajului mediu

a7




18 | Determinareg pH-ul sa determinatprin ISO
pH-ului utilizarea pHmetrului. 5546:2010
Met ode de analizt microbiol o
19| Colorarea Colorantul bazic (viole Buiuc,
Gram de genSi ant D.(2009),
celul a bact [37].
car e, dupt
sol uSi a L u ¢
un  complex  stah
specific bacteriilor Gran
pozitive ce nu  S¢
decol oreazt
acetont. B a
negative ‘o
formeaza acest comple
stabil s e
sunt recolorate cu a
colorant de contras
(fuxina).
20| Deteminarea |Nu mtr ul de _ ax 10" Buiuc, D.
numbtruljlapreciazt x= g (2.10) (2009),
de baza numti unde:ai medi a ar it ml|l[37
microorganism{ colonii  generate  d{ a numkt r u hiiy i de (¢
celulelemicroorganismel qi v ol umu | mater i
or dupt te| ntrodus 3pe pl ad
37AC, timp |n i gr. diluSie
produsului.
21| Determinarea |[Nu mt r u |l de Nuf = e (241) Buiuc, D.
drojdiilor K i mucegai uri (ny +0,1n,) x d’ ' (2009),
mucegaiurilor | indirect, pe bazg¢ unde [37].
coloniilor geneate de Nuf-n u mbt r ul de uni
celulele acesto| de colonii,c/g(mi);
microorganisme prezenfE Qsuma col oni i | ¢
“n proba|toate cutiile re
termostatariminumtr ul d e iotuot
72 de ore. dil uSi e;
ninumtr ul de <cu
di l uSia succesiy
difactorul de di
pri mei di | u& realizat
reSinerea pltcil
Prelucrarea statistickt a datel ¢

22 | Media - _ X Myers, 201
aritmetic e (213) [151];

23 | Eroarea - _ 3 Myers, 2013
probab AX =1, 10=00s ﬁr[z-ld}] [151];
valorii medii (tp—1.4=00s — coeficientul Student)
mbtsur a x=%+AZ (2.15)
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22 1 Cuantificarea cul orii n valori numeri ce

Cul oarea este o proprietate fizickt 1 mport
caracte i sti cile estetice Ki psstheosea@aomaal @ mpbe
optickt a numeroasad igmenpar ele Quamdtuisfei carea ¢

produselor alimentare, stabilirea gradului de conformitate cu geede standardelor, stabilirea

gradul ui de i mpurificare, a respecttirii pr oc e
calitativt a produselor alimentare etc. Pent
(compararea culorialimentelor cu atlase de culoMiunsell, O.S.A., N.C.S., etcy i ma i mu
met ode cantitative, bazate pe diferite tehni

grupe: sisteme monocromatice car e f ol os e s c- lungimead en ouShidukn i d odnei
puritatea de exc isisteam8ricremaice Icwamien o @iut dtae d awit t
(culori spectrale): roku, verde Ki i ndi go.
Cea mai des rutsiplOinadatttt met odicetalugpea parametrilate o mp
cul oare ai mat eri al el or este reprezentarea cL

Cn spaSiul CIELAB cul oarea poate fHamorf e
sau cilindrici (¥, C*, H°) (figura2.1).

-verde -

L*=0

-albastru negru

Figura2.1l. Coordonatd r ect angul are ki <cilindrice
Axa luminozitbt$Sii L*, este perpendicul ar i
(pl anul a*b*) ki se “"ntinde de | a domeni ul n
(acromatic)p©nt | a al bul i deal (L* = 100). C* =este
axa centralt. Valoarea | ui C* este zero |l a c
o linie care se intersecitceta zabu cauc euena kpiu nncuta ndSek
considerat prin raportare | a punctul acromat.i
Unghiulh®f or mat " n sens invers acelor de ceas
mbLsurt a tipului de nuanSt.
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Pel ©ngt necesitatea caracteri z%br,iaparexciul aoad d e
exprimeridi di ferenSelor de culoare, “"n unitt
de determinare a dif er en&ealde indicdoerelabili tuoirapresiile s £

senzorial e. Pe de altt parte este necesar ca
i mplice cheltuiel:@ neraSionale de timp Ki n
calcul area dief eué¢wmBel sunt de mult "~ n atenSi
"nregissd romdluiteratura de specialitate un num

Dupt cum a fost menSionat ant er i dGlemnoasede] a
culoare galbenc e nu @itu Ipa cafeni u. Pentru a amelareor a
rezonabil t rad bcorta derf a@gtwml© ct cul oarea spec
ligninelor din coaja fructului, pentru albireaup ea fi i fabeaSbEi utumntkii zaS$Si |

Cercettitrile efectuate d@dagerpdealbirecuamlbéer erni a
Ki reducttoare 3@ 6d8, I0&sautle & &n ¢ ean tcraaz u | Peer bo
Okoron 12; pH (3, 7, 10k temperaturi d e $de dlbjre ofidas s-a6 @Wilizak C) .
solusile de peroxid de hidrogen, hipocloritul de calciu, perboratul de so@korn 12, iar cu &une
reductt oar e$dianitulfdessdiuk s ealnéhdtda i da sul fur oast.

Ca indici p e nt 19w foemularéawcanclugiibor necesare, aaa setvitparametrii

cromatici L*,a*,b*.

Modi ficarea culorii #nModi &6frchtni Vel acruil omru me
modulul vectorlui distarfk. "~ nt r e v al o $ale k eoordbmratele nedleoda cuare. Acest
concept este numit diferdh t ot al £t de cul oar e. Di ferenS® t ot

de culoare dintre probele de contkotele cercetaté (n  cdat nudile albitg.

DE* = (DL* 2 + Da*2 + Db*2 )12 (2.16)
unde
L * = Li*L* qtafom b &
pa* = da*e@onp bt
pb* = bib*emomn b L
CromaC*) , consideratt catoirbatudlui cartsitteatuitv | a
gradul de difereflere auneinugg® "~ n  §ocm@e caloage gri cu acae¢duminozitate.

C=(a?+b?)12 (2.17)

Unghi ul hpesean&epr i( ma’-360F, nonsierat atrébutud calitativ al culorii,

este atributul conf or m ctr u$onal cerecat,overduil etcki aste f 0 !
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utilizat pentru a defini di f e cwacegpalumanoziiateeln an

unghimaimarealnu&i reprezintt un grad de gal ben mai
h = arctg(b*/a*) (2.18)

2.2.2 Analiza microstructurii emulsiilor

Microstruc t ur a  Hi mLrimile globulelor de gr tsi
ajutorul mi croscopul ui optic digital al mo d e
Pentru aceasta, o picktturt de meolskt rdte dset il calptt,
o |l amelt de acoperire, aPptoudiau lf oas tf opslta seaft dc t:
ti mpul ptstrtrii | aptelui de nuci 3 zile. Fot

calculatorului coneet la microscopParametrii fundamentali, cum sunt raza,ipetrul gbbulelor
de gritsi me,angrn d¢ @uae akrliarat’entdre suprafaSt au f

programei software AMoticd corespunzbttoare mc

2.3.  Concluzii

Cn capitol ul doi al t e z @ imetalelendaplicafe rpe paecurgula t
efectubri iA dersade tebtodoblgiadeacereetare x per i ment al Lt au
respectivp r o c e whiei analiticeclasice {ndicatori fizico-chimici, biochimiciki microbiologici)
sau moderne.De asemeneauafost identificatemetodele deprelucrarek i I nterpretar e

statisticek catdatiel. or
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3.MODI FI CI Rl AL &INOGILORTIUGLANS REGA L. PE PARCURSUL
PISTRI RI |
Criteriile de calitate ale nucilor comurea m ez ul u i de nuaceglsalme n ts!
tehnice europenéCEE N175/200k CEE-ONU DF02) K al e Repub Fruce de cultiio | d -
nucifere. P o d uc er eiaa ki ziadush@asdnucilor, masapropoi$a miezului, dimensiunile
nucilor K miezului, culoarea lok al [151]. Calitatea nutonak a nucilor este determidat d eénutalo n
“"nalt @ @roteling, itardireeleE K cele dingrupa B potasiu, fosfor, magneziu, calciuijef.

Pktrareacalii pr escri se este asi gur at tke pmbénmea, manigularea, s

transportulk “ n s peci al d $epumidiit® relativee & temp@ratai iadrudui pot provoca
mod i friicadittat i ve | mpor t sidxiit rea aes oxigarea lipidebdnaucegirke- procese
caresuntinfluega t e ° nsumaderpepriéfie adsorbante ale nilior.

@ continuare vor fi prezentatmele date referitoare aracteristiciletehnice ale nuciloki
compozia chimid a miezuluj respiréa nucilor la phstrareki propriet$le higroscopiceale @jii,

me mbr anei ( pIwareciriteenki @ niezdlei demci.

3.1 Caracteristicile tehnice ale nucilor

Cn cal i tcetecercdaecaobiser vi t nku roiezll ele nuan dincsoial j L
ACo gt | nirecdtelen andor 201:2016. Calitatea nucilor a fost [@ip ramalkiza at L
mul tivariatt

Dimensiunile nudor (lu n g i me a$ndal(l), grosimeéa (G)) au fost determie@ prin
mbLsur Lr.iiPediitmrectaenal i za mi ez ulspaisemanuali lsearDeuep £ c

mi ez ul na Lfr casdament@ miezulura cal cul at dupt for mul a:

M(%) === . 100 (3.1)

M
Mm T masa miezului, g; Mi masa nucilor, g.
Valorile dimensiuniloinearemt s u ki apam@metrilorgeometricicalculep sunt prezentate
“"n tabelul 3. 1.

Tabelul 31. Caracteristicile tehnice afeuctelor de nuci

Soi Cogtl niceanu
Parametri _
L, mm 22, 30N1, 70
I, mm 16, 68N1, 71
G, mm 18, 45N1, 72
M, g 8, 95N0, 59
M (%) 46, 42N1, 78
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32Compozi Sia chi mi

Au fost determinate o mp o z i Siba ud i niisautb st a n S dalepteiret L

ct a nucilor

totale, glucideki subst anSe , compodfa a laminodcio fg sAA/EODg proteirnt) a

proteinelortotaleki c o mp o z i Si a (§ AG/1@0guled. Rezytatedekofnute suntprezentate

" n eleBR-84.
Tabelul 32.Co mp b a i & horutma noekzului de nuci

Nr. crt Indici ConSinut ,

1. Umi ditatea nucilor 7~ n 5,71

2. Umiditatea miezului 3, 70N 0 ,

3. Proteine 15, 37

4. Gr Lsi me 63, 17

5. Glucide 10. 06

6. Cenud 2, 0101

Tabelul3.3 Compozffa 'n aminoacizi a proteinelor dimiezul denuci, g/ 100

Denumirea AA

CongnutAA, g/ 100 g

Indicele Chimic, %

UiLi zi nt 2,46 N0, 08 44,90
U-Treoni nt 3,33N0, 12 83,50
UiFenil al ani t 3,14N0, 06 104, 7C
Uil zol euci nt 3,56N0, 009 89, 30
UiLeucint 6, 97N0, 13 99,70
U-Met i oniicnits# el nt 0,82N0, 05 61, 90
Uival i nt 2, 78N0, 04 77,22
Ui Triptofan 0,27N0, 03 270, 0C
Tabelul 34. Compoz$ a acizi grai a lipidelor dinmiezul de nuci
Acid gras ConSgnut, % Acid gras Con$nut, %
1 2 3 4
C6:0 a. Capronic 0,17N/Cc18:2 § 6 y Linol12, 98
C8:0 a. Caprilic 0, 05N|c18: 2 gama | inog56, 93
C10:0 a. Caprinic 0,11N[c18:3 ¢ 3 linoll0, 511
C11:0 a. Undecanoic 0, 4 7 N[C20:1 a. Gadoleic 0, 04N
C12:0 a. Lauric 0, 7 9 N|C20:2 Eicosadienoic 0, 20N
C13:0 a. Tridecanoic 0,08N[c20:3 § 3 Eicosa0, 07N
C14:0 a. Miristic 0, 03 N|c22:0 0, 02N
C14:1 a. Miristioleic 0, 03 N|c22:1 0, 05N
C15:0 a. Pentadecanoic 0, 1 0 NfC22:2 aCis-13, 16 docosadienoic 0, 24N
C15:1 acis 10 Pentadecanoic| 0, 2 4 N|C23:0 a. Tricosanoic 0, 08K
C16:0 a. Palmitic 5, 52 N|c22:6cisi 4, 7, 10, 13, 16,19 0, 16N
C16:1 a. Palmitoleic 0, 2 8 N|docosahexanoic
C17:0 aHeptadecanoic 0, 03 N|x AG 96, 57
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Continuare tabelul 3.

1 2 3 4
C17:1 acis 10 Heptadecanoic| 0, 0 2 N|x AGS 7, 53N
C18:0 a. Stearic 0, 03 N|x AGM 7, 93N
ci18:1 a. Y Ol { 7, 25N|x AGP 81,10
AGP/AGM 102 2 N O

S-a constéat ck congnutul denutrimentedin nucilede soiCogtlniceanu este amparabil
cu dat el en lperamra denspexitliate pentru alte genotipuri de f6¢i80, 132, 179,

180]. Astfe,cant it atea de acid I inolenic “~n 1051%, | e
jiar pentru acidul linoleic-a ~ nr egi str at val oar e aGulche p r6e9z i9nLt?
congnutul acizior graki ai nucilor din Turciajar ponderea acidului linolenic este de 17,83% din
lipide, iar acidul linoleic constituie 51,6%. Pentru necibdin Frai$, Lavedrinepr ez i nt
congnutul acestor doi acizi graastfel: acidul linolenid 9,40%, iar acidul linolei¢ 65,8%.

Proteinele nucilor cdgn to$ aminoacizii, cea mai mare parte revahieucinei (6,97 g/100 g
proteirt) - aminoacidimportan t pentru sinteza proteinelor K i
contribuie |l a reglarea nivelul ui de zahtr dir
producSia de hor moni d eEste relatik magercen$ iu t wil n dlec arz
iar triptofanuleste prezent o a n$ maitmici. Analiza echilibrului relativ al aminoacizilor eséali
al proteinelor nucilor, raportat la proteina de reféin a ctautile au un cofnut relativ limitant de
met e castamt, t r eobteucirtk gronurtht kmitant de lizih (indice chimic44,9%).

Lipidele miezului de nuci au un c@nut redus de acizi gkasatura (7,5%), iar acizii gri

polinesatur (a. linoleicy & a. | inolenic %dnbtalul@aizdotgrat. ui e p e s

33 Respra a fructelor de nuci l a pkLsi

Respirga este un proces de descompunere txidv £ a mol ecul el or S L
prezente n cel ul el en, 2al@wreadizaokganicl amimdd ecul e s iburHpO.e,
Prin acefast tatrae@aacl| itcniar ity ed enbrgiek esa produc numeroase
substaf® intermediare, care sunt necesare pentru &susiultitudinea dereacd metabolice
eseifale ki a mergne organizarea celulark integritateamembranei celulelor viilntensitatea
respir&g e i e st e dafeciore inter@ fcaré sunt fugce "~ n s i ne k axterpir o d |
(temperaturai compozb a me d i stlame)iDeodrece \ptdzde respir® e est e gd r ©n
rata metabolismuu i mL s u $eiaeste an mijlec efedtivnendstructiv de monitorizare a
sttrii wfeibleienaRsuwrdor.
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Ca urmare a procesului de resfiire c al i t atpreduselar sdade elacaeavuhul din
obiectivele tehnologiei posecoltare esteeducerea n t efnraspireddi ki altor reacd metabolice
as oci ateeacalithd, gric rhanipularea mediului extern.

Cn general, d u pradusalor dlimentare negetaleasrair ez ta i Yonale r s
curatarespi@ ei . Acest |l ucru se$datfareaa ze adzap ¢cwdngpiu
rata proceselor metabolice direct legate de parametri de calitate, cum ar fi fermitagaajutaie
z a h £ r ,« gast. lbeguimela fructele cu rate mai mari desgrége auovige de depozit
scurtt dec©t cel e $[62. Raarespirdgeiadepindeide medidl din Sfite dep i r &
ptstrare “n dep aoropozd | a gazoast, U mii tdmpeératu e a S criedl eartii
concentr&ei de Q precumki crexteri ale concentigeide CQconduc | a o scitder e
' 1 mi t e @ regpirdieidl7d. Datd privind rel§a dintreintensitatea respifgei K parametri
merfjona$ au fost publicate pentru diferitequuse (mai p#n pertru nuci).

Procesll de respir e a fructeloubireecptr erze Ind thiliteratafaa r g
Ktiintific £ ki d e s p escistudiilerefertdare |a nucilduglans Rgia sunt foarte limitag, iar
pentr u nucniModovatipsdsd talmeaté. Evol@a intensit3 respirefei nucilor proaspete
(direct dup recoltare) pstrate la temperatura d& °C a fost monitorizat. timp de 60 zile din

moment ul (@digu@adlyi t Lr i i

140
120
<
= 100
*
£
5 80
S 2
w 60
£
= 40 .
20 ? ¢ 3 < 3
0
0 10 15 20 30 40 50 60

T, zile

Figura3.1Evolu$ a i nStrespirdpietit nuci | or proaspete

Intensitatea respiratori;mi$ al £t a nuci | oalt aetsitneg ©chals tvuall od e
CO/ kglmst scade brusc “~ n pgmitmelae viad 6@ k gdlelf 3 2
per i oathae atardentespige contink st scad nf£. cu ovitex mul t .nmAaeast mi c
sd.der e est e $pafd)dehat de rgducerda urpidii nucilor, care conform surselor
bibliografice scadée 1a20% pentru nucile proaspateme di at d y @ial2%dcuopl Lt-aear €l !
Zik 7%-s p r edtulspist®rii (figura 3.2)
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21
19 ‘-\20

RN
15

- Ny

11 992

Contint de miditate. W (%)

T, zie

Figura3.2 Evolgacor nut ul ui de umiditate al nuci

Pentru a identifica impactul temperaturii eingui ki aii morfologiceasupra procesului de
repirajea f ost studi at$teii nrtemis(i a sact aeiac\We @Eajpdspedciv a
mi ezul ui de nuct [30.Rezdltatelecofngte surper nepzeernat taaBr@i "~ n f i

25
y=-1,2575x%+9,2004x*- 13,742x + 10,576
20
=
% 15
o y=-0,7592x%3+5,3096x% - 6,1612x + 5, 634 /
o
1)
€ 10 \
=
5 | 455 _ Loz
0 - t, °C
4 16 30 50 60
s Nuci in coaja pmmmm Miezde nuci seeeeeees Poli. (Nuci in coajd) = = = Poli. (Miez de nuci)

Figura3.3Depende® i nt ensi t tcilio rr Wregruticagudiee temperatura

mediului
Figura3.3refledt i nt e n s i$teait enau crielsopri ran coaj t. Val o
sauol nut | a pLktstrarea nCdR £13,6 mgl Ciykgthepreme rr aut unruac

c 0 ad 19,8 mg CQ/kg*h pentru miezul de nugi, dupt 80l indenditated espigai>

fructelor de pO@uoi kandel cibi ksgaldiBe 2t10r urdh,dci | ¢
mg CQ/kg*h pentru miezul de nuci
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Saconstatec £ isitateaerespiigei miez u | u i de nuct tesat enuncaii m
Din figurak i ecuaSiile prezentat e wkdmiezulucdemucdp ir rad e
mare parte de t emper dntensitatea respifeip tastele eazue cke ler ¢ e s
odat c wereattemperaturid e | at 1a416 °@,@nai apoi urmedz okewbrest M © | a
val oar e a lanenperatara tletcca 3D °C, u rden a¢ddrea intensifd respireei la
temperaturi mai mariEste de mefo n at ¢ $a mreaulsigle nua este mai mare @ea nucilor
“n coaj t, coaja servind ca mibzaroxigem \a |poeannitérau neic
i nt efnrespirEhte | " n dat deiempe@mriplo ad e f i prinespopirkaia ©c & il i t ¢
lipazelor care indugr oces el e de h ikdpoedc cantitatea de ksubgirat (heiikigra
pentru procesele respiratoriiLipazele endogene din miezul de nuci hidrolizeaz | i p ntdiee | e
glicerink K acizi grad liberi, care maapoi sunt oxid& pentru a produce energia necésarp e nt r
" n &® ki dezvoltarea plantelorLa temperaturi mai marare loc denaturare& inactivarea
enzimelor.

Dependef indc e | u i de aci di t$autubde cziagm diberg a gir snilatk  C «
nucinlcaatki ~a mi e z u bktiate la difete tenperaturi pste prezentat figura 34.

1,4
y = -0,045x%% + 0,3021x” - 0,3629x+ 0,43

1,2 y =-0,0192x3+ 0,1218x?- 0,079x+ 0,316
é 1
S
o
oo 0,8
X
R
= 0,6
oo
£
< 0,4

0,2

(0] t, oC
4 16 30 50 60

s nuci fn coaja e miez de nuci -oeeeeeee Poli. (nuci in coaja) ----- Poli. (miez de nuci)

Figura3.4.Depende@ i ndi cel ui de aci di t @aamiezduidegr L s

nuci de temperatura mediului de
Se & s e r Wndicele de aciditae coreldazu temperatural € p t, dar maaproau®t = n
cazul miezuluiki ma i l ent ‘nrcoajc @anakdi (200ncer$bnear. c tacizii grad

nesatur§ sunt mai wor oxides  ‘arne sltded® e ratt u n @itn suCturalgliceridelor3g].
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34.Pr o p §lé hegtokcopice ale nucilor

Majoritatea produselor alimentare, ingiv nucile,au proprietatea de a adsorbide a ceda
apt wnn& upentru a ajunge “n echil i lefwunictuk m
higroscopicitatea produsului, drce i val oare este foarte ingport
produsului respectiv. Comportamentul produselor alimentae fad e mehetende soffe ki
desorlyes e reprezi ntt |[Sa«idesoriigezcare exprime ache | $ at eda tde
sau cedatt de un produs “n contac$icdevhagmpeid
umi di t atprestabildgl apg® Vla r eal i zarea echilibrul ui h i

Calitateafinalk a nucilor ested e f i ni t £ libidelorp aspectd texdusg aroma
compozac hi nv a&lbo ar e a sigwargrail tiinvef20bl.alrotat e acastsda ©a 8
| egbttura $clue plmiogpmro £d¢dpi cra @inponentelocloftcoatr, “miiterze g
membrane intermediarep e r € S c rmieze@ nudi)e Gupoatr & r e a @or logposcopece L

(umiditatea de echilibricapacitatea dadsort$y € mono st r at $) suntnecdsare pentrd € S

definirea limitelor de deshidratarde alimentelor, é&si mar ea mo d i$fin cdndfi i u
prestabilite de temperatuki umi di tate a aerul ui, prevenirea
proceselor tehnologice (uscarea, ambalagreap t st r ar e®8.al i ment el or )

@ acest compément au fost stabilitézotermee de adsorBe-desort$e a cojii, miezuluix
membranelor intermediare ale nucilbotestate unelemodele matematice a izotermelor de Serki
identificatecelecareaj ust eazt Dbi ne d tostddasmnerex geterminatcetn tdaulr es
isosteri¢.de adsorBe ki desorlge [36, 37].

34.1. 1zotermele de sorlge

Au fost determinate curbele desadfje - desort$ e pentr u knuaJolpldari " nt |
miez, cochilied membrahla4 NA C, N 18 G, N 8@ 40N A Experimentele au fost realizate cu
nuci (Juglans Regia l), varietateeC o ¢niceany recoltate pe plangile din s.largara, raionul Leova.
Izotermele de sofe au fost determinatee x per i ment al p r (gravimetmid)t o d a
Ekantioanele petru adsorBe ki desorl$ e a u f onseiicatpareacs actd esulfurid>SQs cu
concentr@ prestabilite K mengnute la tempeita u K @miditate relate.c o n s t a datse@bilig®© n L
echilibrului termodinamic

Experierigle au fost realizate la tempéuri: 4 N1 AC, 20NX A NMB@AMCL £
de stabilire a&chilibruluideadso e a f ost de 7 zile. Umiditate

termodinamic a fost determingtrin uscare 1d05A C .
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Capac

Capsula de aluminiu

Grila din ceramica L_..Tﬂm__ -

| F_ Suport inert

Figura 35 Schema dispozitivului expenental

4 Exicator

Sa stabilit c$ti vdad oe d H ilistafnvindairte. dceo nmé &ii u (
umi di tate) moemedzticocdriila éHi gr oneandbp iami t ake a
me mbr anei rezul basidi de dAof @ lditc aoidprnavat pd r r i di K at

hemc el ul o0z EQH galuepled&®egbr o canti tat e pa@derhidrbgenc at i

Val oar eaa umm$coti tdke echi | i bru a m3 edusepeint s
higr of o § acestutafcof nut de gr tsi me mare).
Dateleep er i ment al e c depeadel® a u % deedhilibr a eop, imiezului

K membranelor intermediare ale nucilotéanperaturile studiatt u nt pr e z e n3t6-8.17e

U, g H20/1gsU U, g H20/ 1gSU
0,16 0,45
0,14 c O 0,40 I:Il:l
0,12 B > (| d 0,35 S o
0,30
0,10 O 1 & 0,25 o 0 D <
0,08 0,20 1 > <
0,06 > < < 0,15 g <&
0,04 0,10
0,05
0.02 0,00 AW
o0 Taw 0,00 0,20 0,40 0,60 0,80 1,00
0,20 0,40 0,60 0,80 1,00 ] )
©—sorbtie —[— desorbtie O—sorbtie  —[1— desorbtie
Figura3.6. Izotermele de adsdb ki desorlge Figura3.7. Izotermele de adso$b ki desorlge
pentrumiezul de nucil a 1°@ N pentrucoaja de nucil a 1°@ N
L;,ngHzo,flgsu U,g H20/1gSU
0,45 oU 04 ] I:I[‘]
0,40 O ¢ 012 - O
0,35 O o 0,10 7 O O 2
030 O & < 0,08 -
0,25 O D & N (1 )
0,06 1
n g o PO
. 0,04 - o
0.10 0,02 7
0,05 E
0,00 [H——+———————— 0,00 [+ aw
0,00 0,20 0,40 0,60 0,80 1,00 0,00 0,20 0,40 0,60 0,80 1,00
&— sorbtie M 4C O desorbtie M 4C O—sorbtie 00— desorbtie
Figure3.8. Izotermele de adso#b ki desorlge Figura3.9. Izotamele de adsoffe ki desorl$e
pentru membr affa nu pentru miezultC de n
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U, gH20/1gsuU U, g H20/1g SU

o
0,30 QD 0,40 m DD
0,25 n | 0,35 | &
0,20 . X 0,30 0
) O o % 0,25 u <
013 |<:>I < 0,20 [ & %
0,10 0,15 o
0,05 0,10
UIUUG - g:gi IIIIIIIIIillllillllillllna“r
0,00 0,20 0,40 0,60 0,80 1,00
) . 0,00 0,20 0,40 0,60 0,80 1,00
©— sorbtie O desorbtie . .
&— sorbtie M 20C O desorbtie M 20C
Figura 3.10.1zotermele de adso#b ki desorlge FigureB.11. Izotermele de adso¥b ki desorlge
pentru coaj®C de nuci I pentru membr aff@ nuc
) O u,gH20/g O u,gH20/g
0,14 - 0,25 su O
0,12 o . O
020 T o
0,10 0 : |
' 0 O <& & O O <&
0,08 0.15 & m <
E &
0,06 0 N < 0,10 T O
F <
0,04 = o 0,05 g
0,02 <& E
0,00 .::?:::::::::::::::::::::aw 0,00 [ aw
0,00 0,20 0,40 0,60 0,30 1,00 0.00 020 040 o0 - 080 1.00
<O— sorbtie O0— desorbtie O—sorbtie 00— desorbtie
Figura3.12. Izotermele de adsdsb ki Figura3.13. Izotermele de adso#b ki desorlge
desorl$ e pentru mil&ul pentru coajH®C de ni
O U, U. gH20/1 g SU
0,40 gH20/g5U 0.14
0,35 al 0,12 S
0,30 o O > 0,10 0
0,25 o O o 0.08 > )%
0’_20 O <& 0,06 0
o < \ 0,04 O X
010 < O Pe;
005 1 002 3 N O <
0,00 e B e e I ) 0,00 p""""""""'"""'
0,00 0,20 0,40 0,60 0,30 1,00 0,00 0,20 0,40 0,60 0,80 L0t
& sorbtie O desorbtie ©O— Sorbtie O Desorbtie 40
Fig. 314. Izotermele de adso$b ki desorlge Fig. 3.15. Izotermele de adsofe ki
pentru membr aif@ nucdesorly e pentru milCul d
U.gH20/1 g sSU U.gH20/1gsU
0,25 0,35
] 0
0,20 T O 030 o4 o
i 0 0 0,25 0] O
015 0 {1 b 0,20 O O
010 I . % 0,15 o
E <& 0,10 <
o0s [ < n &
] < 0,05 O
0,00 D'.O. t .<>. B B e AL e e e e e e e e e 0,00 <> + 0. RS RN R S R R R R Y
0,00 0,20 0,40 0,60 0,80 1,00 0,00 0,20 0,40 0,60 0,80 1,00
O—sorbtie ——desorbtie ©—sorbtie  —0— desorbtie
Fig. 316. Izotermele de adsd§b i desorlge Fig. 317. Izotermele de adsd#b ki desorlge
pentru coajH®Cde ni pentru membrat@ nuc

Curbele de adsb$e-desorlye o nut e arattacatd vpeateu ao ap

umiditateaproduselor la desofie este maima d e ¢ ©t $el|ztermaledecsori$e au o aluc
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s i g mdeitidutll, similare cu cele caracteristice majefit produseloralimentare. Pentru acera

activitate a apeia mediului, umiditatea de echilibru &aatioanelor ce e odat t cu

temperaturii, carceu easlttee "rne zcwlntcaotred arna j2@Blr t at e
Curbeleizotermelordesof e avapor i | or de $appt "mott rfaiC,careami n
i nddicfteri tel e mecani sme de | egare a apei “~n p
% (ST)
A B C
50 —
40 -
30 Desorbtie
(deshidratare)
20 -
Adsorbtie
10 (hidratare)
0 02 04 06 0.8 (Aw)
20 40 60 80 100 (UR)
Figura 3.B. Izotermele de adsdgbkidesorl$ e a vaporilor de a

CuonaAapae# | egatt pueednbBpori bnMdlegewltelue rkea
|l egate numai “n strat monomol e c u-hdaarbit, pdaseom prih e g
i ntermedi ul unor centr e s paR)cestd deocdaul B06400 kdnpla r e .
comparabil cu cel al reacSiilor chimice. Faz
de aceea trebuie st “nvingt o bariert de po
proces activat. Procesat e | oc cu o vVvitezt mai mi ct dec Ot
activare mari. Moleculele defapdsorbitbk,s unt practi c i mobil e Ki de

Regiunea Aestenumit. zona de constiire a monostratului la supré&ep r odus ul ui

zork. este caracterizatde intera uni | e Vanntdreg nikalad cswil ' elge upter
funconale (hidrofile) ale proteinelorNHs, -COOH), glucdelor ¢OH) darki de forgle care megn
a p a cristakle zaharurilor simplé&i s t r ur i | or m$an emroal leec.u | &d ar bape

pr ogr aus lawonsgt@ea unui monostrat care acépert oat & estampr af apor i
produsacesteicond € apa easdseorlbeigatt £ P aa et gstareisajd), b b i

nu este congelakilki nicidispo ni bi | £ pent Kk procese BziceShimice, @mrhzotennaetee
de adsorbSie wie daporralpdmnmnagmieacetiree aare | oc do
supraf@@ por il or. este saturatt
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In zonaB, numitta d s o u b § e € imoltestrat.are’losc adso® a  a ptraturi consecutive,
apa mresateentermediar( " nt rkelichkdpkiapda este | Mpateic umadee s d:
di spun " n stratur.i pol idmolrdbawmltarleuipe " supreafca
fizice (l egbturi de hi dr ogeonr is aiuo nMiacne daelke Wad
prin procesul deabsorlfe prin capilaritate. Moleculele adsorbiteunse pot deplasa de la un stiaat
al tul . Pentru pri mul strat ctlidufa dée mpdser |
straturile wulteri ocaarree ersetper e eandelisdites c & & @a r ial odr
adsorb Evapor area Ki condemsadar edae dpaeis apuo tp ea vseuap r
echilibru, cantitatea ads dngeoivaldare gescohtlibr@n f & ceecans
z o meta%a dntre umiditatea adsorbantulkiactivitatea apeiaestel i n.i ar t

@ regiunea Ci zonadecondens ar-eap@a peisltar tpsraauc tsilca bl ilbe
capilare mai marki este gdgesponi bekht Simajoritatea anemteler anhedepan t .
din aceastt pta®®odmoomitultotalui e p©

34.2Influen@ tempera ur i i a s u plorahigrpscopiperale ruciléar

Studiul efectului temperaturii asupra izotermelor de $@dre o importa® maj or £, d
pe peri oada depgozitarp alimdntela supt expuse unei game variate de temperaturi
schi mbtbari i tdl apaiw a temperatutii.

Cfigurile3.19-324sunt prezentate izoter melkeojidle sor
nuci 1,1 a2,04\8® N 4/0Q\.

o 1él' gH20/gsu U,gH20/1gsu
] 0,16 -
0,14 4 3
3 & 0,14 -+
012 - ]
3 0,12 A éﬁ
01 7 X 3 !
B ﬁ 0,10 3 7 é
0,08 ] ;
0,08 ] & 0.08 1 b
0,06 1 e, X 3 ¢ o
3 $ 5 O 0,06 7 =
0,04 4 & ] 3¢
7 & E O 0,04 A D
00 3 3
0,02 E K E 0.02 1 AT
0 N—@: — =ttt ——aw n(m
0,00 BE Y aw
0,00 0,20 0,40 0,60 0,80 1,00
0,00 “L_.2L‘ - 0,40 0,60 _L__8.L . 1,00 0,00 0,20 0,40 0,60 0,80 1,00
O—sorbtie 20 C O sorbtis 40 O— Desorbtie 40 desorbtie 20C
sorbtie 4 C ¥— sorbtie 30C desorbtie 4C w— desorbtie 30

Figura3.19. Influen@ temperaturii asupra Figura3.20.Influend t emper at ur Hi
Cc a p d&ide avsbrkfe a miezulii de nuci de desorBe a miezului de nuci
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Figura3.21. Influen& temperaturii asupra Figura3.22.Influenga t emper at ur §i
Cc a p dide atshrde a cojii de nuci de desorBe a cojii de nuci

Figura3.23. Influen® temperaturii asupra Figura3.24.Influenga t emper at ur §i

C a p diae atsbrkfe a membranei de nuci de desorBe a membranei de nuci
Dinfigurile prezentate maea tersparaturieas tcae efeet wared e n t
hi gr os$ mipzula,icojitk membranei de nuciToat e 1 zot er mierk emaii nd |

pronurit £ a JuamMiCdii trmha i  nPC.Astfel, lazem maéximelgentru mieda sorb$e «

desorl$ e ur mt4fCoB83@0lSU 20°C -12,9% SU,30°C-12,46 %SU,40°C- 11,94% SU,
pentr u 4°C-409]1% SU,20°C-31,10% SU,30°C-23,45% SU,40°C-22,46% SU,pentru
me mb r. 2Q+46,37% SU20°C- 43,42% SU3C- 33,45% SUACXC- 30,44% SU.

Acest conportament poate fe x pl i médt " h u®©onsi der Fraemolsctldgor. e a
Temperatura influeg a z L mobilitak eaechbl ebulkl| driknfazete c
adsorbite. La t emper at utorstare mareade exeia, nacelresucnrile | e
de atra® e, c ate distagh timtre molecule scade capacitatea de s§eb

Tendifg si mi |l are au fost raportate “ nced,indcier a
pecanka.)caresu$ n ct ac@astet ptoanci mwlatiora ouambir @ilediu
active de legare a apei, cawm e a mo di fk/sautchimiteocale produsnliunduse de

temper8at urt |
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