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Abstract. Nut growing is a strategic branch in the agriculture of the Republic of Moldova. The importance of walnut
cultivation (Juglans Regia L) is determined by the nutritional and energetic value of walnuts, which derives from their
unique composition with certain nutrients and phytocompounds responsible for the many beneficial effects of their
consumption on the human body. Walnut core and oil present products of a complex composition, contain lipids, proteins,
carbohydrates as well as mineral substances, vitamins, biologically active compounds with relevant antioxidant activity.
In the work it is attested the examination of the variability of the composition of three varieties of walnuts grown on the
territory of the republic; determination of the sensory characteristics of the walnut core, extracted from the walnuts
selected for analysis, qualitative capitalization of the oil stored from the walnut core according to the physico-chemical
parameters and assessing the quality of stored oils.

Keywords: biologically active substances, walnut kernels, walnut oil, essential fatty acids, (-3, [J-6, [1-9, physico-
chemical indices.

Introducere

Nucului (Juglans Regia L) este unul dintre cel mai raspandit pom nucifer din republica noastra
si contin nutrienti de o importantd remarcabild. Miezul si uleiul de nucd cu o gama bogatd de
constituenti chimici au o valoare alimentara si in special energetica apreciabild si prezinta interes
deosebit pentru consumul lor in stare proaspata si ca materie prima pentru industria alimentara [1].

Miezul de nuca contine o cantitate mare de lipide bogate in acizi grasi polinesaturati; proteine
si aminoacizi; glucide; fibre alimentare; substante minerale si vitamine; furnizeaza energie in valoare
de 234-268 kJ/g [2]. Compozitia chimicd a miezului de nuca este redata in Figura 1.

Proprietatile unice ale miezului de nuca constau in prezenta: lipidelor ce prezinta gliceridele cu
acizi grasi polinesaturati in cea mai mare cantitate acidul alfa-linolenic cu o importanta semnificativa
pentru organismul uman; proteinelor in compozitia carora se disting un sir de aminoacizi esentiali,
care nu se sintetizeaza in organism, dar organismul uman le primeste prin dieta; substante minerale
ce contin: potasiu - 380 mg, magneziu - 158,73 mg, calciu - 98,76 mg, fierul - 28,92 mg la 100g miez
[3].
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Fig. 1. Diagrama compozitiei chimice a miezului de nuca

O alta grupa de compusi din miezul de nuca sunt compusii biologic activi, majoritatea fiind
concentrati in pelicula acestuia, cu proprietati de antioxidanti, capabili de a neutraliza radicalii liberi
din organism, un rol potential in prevenirea unor boli cardiovasculare, regleaza nivelul colesterolului
in sange si implicit tensiunea arteriald. Studiile recente denotd ca miezul de nuca prezinta o sursa
bogata in compusi bioactivi precum flavonoidele (622-835mg/100q); acizi fenolici, taninuri, acidul
elagic, galic, cumaric, galatul de metil si juglona — principalul polifenol din nuci (2-4%) cu proprietati
anti-fungice.

De remarcat si continutul relevant de vitamine din grupa B, E, f-caroten si o cantitate majorata
de tocoferoli (Figura 2):
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Fig. 2. Structura chimica a tocoferolilor

Tocoferolii se afla in cantitati semnificative in nuci, avand cel mai mare potential antioxidant [4].

Uleiul de nuca-reprezinta un produs de calitate cu valoare nutritivad inaltd, stocat prin presare
la rece din miez de nuca. El este o sursa importanta de acizi grasi (90%) in care se regdsesc: acizi
grasi saturati(palmitic, stearic); acizi grasi mononesaturati (oleic [1-9) si indeosebi acizi grasi
polinesatutati ( acidul linoleic [1-6 si acidul linolenic [1-3).

De remarcat cd uleiul de nuca are un continut bogat in acid linolenic ([1-3), care constituie peste
10% din cantitatea totald de grasimi si are un raport optim de [1-3 si [1-6 de 1:4, comparativ cu alte
uleiuri precum uleiul de masline sau de floarea-soarelui. Gratie continutului inalt de acizi grasi
polinesaturati si unui raport optim de [1-3 si [1-6, uleiul de nuca este un aliment, care asigura
organismul cu cantitati necesare de nutrienti intr-un regim alimentar bine echilibrat. Uleiul de nuca
are un termen de valabilitate mic (20-30 zile), datorita unui continut inalt de acizi grasi polinesaturati,
care sub influenta unor factori decisivi se supun procesului de autooxidare cu formarea produselor
secundare, care conferd un miros si gust neplacut [5].
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La pastrare uleiul de nuca se supune autooxidarii catalitice (sub influenta oxigenului, radiatiei
solard, ionilor de metale), care genereaza peroxizi, hidroperoxizi, aldehide, cetone, substante volatile
(Figura 4):
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Fig. 3. Schema procesului de autooxidare a acizilor grasi polinesaturati: RH; RiH; R2H -
acizi grasi polinesaturati; ROO* - radical de peroxid, ROOH - hidroperoxid, R®, R1°®, Rz2* -
radicalii acizilor grasi, RO®*; HO® - radicali de alcoxil si hidroxil; Me"; Me"*! - metale de
valenta variabila [6]

Desi, uleiul de nuca contine in componentd compusi andioxidanti (polifenoli, flavanoide,
tocoferoli), Insd ei sunt In cantitdti mici si nu pot preveni procesul oxidativ a grasimilor, pentru aceasta
pot fi folositi antioxidanti naturali precum [/-carotenul. Evitarea sau micsorarea gradului de degradare
oxidativa a uleiurilor cu un continut bogat de acizi grasi polinesaturati este o problema primordiala
in tehnologia industriala a uleiurilor vegetale.

Investigatiile privitor la determinarea parametrilor senzoriali si fizico-chimici a miezului de nuca
si uleiurilor extrase din diferite soiuri de nuci au un rol important la aprecierea calitatii acestora.

Scopul cercetarilor constd in caracterizarea variabilitatii compozitiei a trei soiuri de nuci
autohtone; optimizarea sistemelor de extractie; evaluarea si aprecierea calitatii uleiurilor de nuca dupa
parametrii senzoriali si fizico-chimici; aprecierea calitdtii uleturilor stocate.

Materiale si metode

In calitate de materie prima de baza ca obiect de studiu a fost luat uleiul extras din trei soiuri de
nuca, recoltate din livezile Republicii Moldova.

1. Soiul de nuca — Pescianski.

2. Soiul de nuca — Cogélniceanu.

3. Soiul de nuca — Codrene.
In experiment s-a analizat si uleiul de nuca comercializat, obtinut prin presare la rece.
Pe parcurs s-a cercetat:
a)masa nucilor in numdr de 100 buciti;

b)umiditatea nucilor din fiecare soi ;
c)partea de masa a miezului de nuca din fiecare proba;
d)partea de masa a uleiului stocat din miezul de nuca pentru fiecare soi de nuci selectate pentru
analiza.
Fiecare proba in numar de 100 nuci au fost cantarite, apoi uscate la o temperatura de 50°C,

timp de o ora si din nou cantdrite si s-a calculat umiditatea nucilor. Nucile uscate au fost strivite si
s-a extras miezul din fiecare proba, apoi miezul de nuca s-a cantarit pentru a determina masa
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miezului din fiecare proba. La presarea la rece, din miezul de nucé din fiecare proba s-a stocat
uleiul, s-a calculat partea de masa a uleiului de nuca si s-a apreciat calitatea soiurilor de nuci
selectate.

S-a examinat: aspectul exterior al soiurilor de nuca, calitatea miezului si caracteristicile
senzoriale ale uleiurilor, stocate din nucile autohtone (Figura 4):

Fig. 4. Aspectul exterior a celor trei soiuri de nuci selectate si uleiul extras prin presare la
rece: a) Soi Pescianski, b) Soi Codrene, c) Soi Cogélniceanu, d) ulei de nuca stocat din nucile
selectate, e) ulei comercializat

In baza experimentului se atesta parametrii: caracteristicile celor patru soiuri de nuca, miezului,
continutul de umiditate si fractia masica a uleiurilor stocate din soiurile de nuci selectate pentru
analiza (tabelul 1):

Tabelul 1. Caracteristicile nucilor, miezului si continutul procentual al uleiului extras din soiurile de
nuca (100 bucati) selectate pentru analiza

Masa nucilor | Masa nucilor Masa Continutul
Proba de nuca Umiditatea, panai la dupa uscare, | miezului de | procentual
% uscare, g g nuci, g al uleiului,
%
Soiul Pescianski 1,14 1315 1300 660 51,51
Soiul Cogalniceanu 4,78 1775 1690 660 37,87
Soiul Codrene 1,80 1385 1360 510 46,08

Din datele expuse in tabel rezulta cd cea mai mare cantitate de ulei a fost extras din soiul de
nuca Pescianski, iar o cantitate mai mica din soiul Cogalniceanu.

In experiment au fost determinati indicatorii fizico-chimici ce caracterizeazi calitatea uleiului
de nuca.

Indicele de aciditate - exprima cantitatea de mg KOH, consumata pentru a neutraliza acizii
grasi liberi care se contin in 1g de ulei. Acest indice denota durata si conditiile de depozitare. Lipidele
proaspete de obicei au un continut minim de acizi. Indicele de aciditate al uleiurilor alimentare nu
trebuie sa depaseasca valoarea 4,0.

Indicele de saponificare - caracterizeazd masa moleculara a acizilor grasi componenti ai
grasimii. Se exprima prin mg de KOH necesare pentru saponificarea a 1g de ulei.
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Indicele de iod - caracterizeaza cantitatea de acizi grasi nesaturati din compozitia grasimii.
Acest indice exprima cantitatea de iod (g) necesara pentru saturarea acizilor grasi nesaturati din 100g
ulei. Pentru determinarea acestui indicator se utilizeaza solutie de iod de 0,IN. Principiul metodei
consta in titrarea probei de analizat cu solutie de tiosulfat de sodiu de 0,1N.

Indicele de peroxid - la oxidarea grasimilor se formeaza o serie de produsi (peroxizi, aldehide,
cetone) care dau un gust si miros neplacut. Determinarea indicelui de peroxid se bazeaza pe
proprietatea peroxidului de a elibera iodul din iodura de potasiu in mediu acid. Indicele de peroxid se
exprima prin numarul de grame de iod pus in libertate de catre peroxizi din 100 g de grasime.
Rezultate si discutii

Valorificarea unor indici de calitate a uleiurilor stocate din diferite soiuri de nuca pentru
aprecierea calitatii uleiurilor s-a utilizat metode senzoriale §i fizico-chimice de analiza.

Proprietatile senzoriale ale uleiurilor cercetate (aspectul exterior, mirosul, gustul, culoarea) au
fost apreciate conform STAS R 52472-2005.

In urma examinarii caracteristicilor morfologice ale nucilor se denoti ci cea mai mare cantitate
de ulei s-a extras din soiul Pescianski, iar din soiul Cogalniceanu s-a obtinut cea mai mica continut
de ulei.

Caracteristicile senzoriale si valorile parametrilor chimici ale uleiurilor extrase din soiurile de
nuca Pescianski (proba I), Cogalniceanu (proba II) si Codrene (proba III) sunt prezentate in tabelul
2:

Tabelul 2. Caracteristicile senzoriale si valorile parametrilor chimici ale uleiurilor extrase din
nucile selectate pentru investigatii

Proba de ulei Aspect exterior, Densitatea, Umiditatea, pH-ul Indicele de
gust, miros, culoare g/mi % refractie
Proba | limpede, foarte 0,9267 0,0952 6,35 1,4741
placut, neutru, galben
inchis
Proba Il limpede, neutru, cu 0,8970 0,0968 6,5 1,4735
miros de miez,
galben
Proba Ill limpede, placut, 0,9204 0,0964 7,16 1,4737
miros slab de miez,
galben deschis
Ulei limpede, neutru, 0,9206 0,093 6,8 1,4740
comercializat placut, galben

In urma cercetdrilor s-a stabilit: un gust foarte placut, culoarea care difera de la galben deschis
(Soi Codrene) pana la galben inchis (Soi Pescianski) prin urmare toate uleiurile analizate corespund
calitdtii conform regulamentului. Uleiul stocat din soiul Pescianski are cea mai mare densitate si
indice de refractie, in timp ce uleiului din proba II (Soi Cogélniceanu) are densitatea mai mica, ce nu
corespunde standardului in vigoare. Valorile pH-ului, pentru uleiurile examinate se afla in intervalul
de la 6,35 pana la 7,16.

Valorificarea indiciilor fizico-chimici de calitate (indicele de aciditate, de saponificare, de iod

si de peroxid) a uleiurilor extrase din trei soiuri de nuca si a uleiului comercializat.

279



10th edition International Scientific-Practical Conference
“Education through research for a prosperous society”

Rezultatele obtinute In urma cercetdrilor au fost comparate cu indicatorii prevazuti in
Reglementarile tehnice ,,Uleiuri vegetale comestibile” [7]. Valorile estimate sunt indicate in tabelul
3 si Figurile 5-8.

Tabelul 3. Valorile indicatorilor fizico-chimici de calitate a uleiurilor de nuca: proba I (Soi
Pescianski), proba II (Soi Cogélniceanu), proba III (Soi Codrene)

Indicele de Indicele de iod, Indicele de Indicele de
Proba de ulei aciditate, gl-/100g peroxid, saponificare,
mg KOH/g pmol O/kg mg KOH/g
Proba | 2,244 133,23 0,5 184,39
Proba Il 2,524 137,16 0,7 189,31
Proba Il1 2,805 135,06 1,3 192,22
Ulei comercial 3,08 131,98 0,6 188, 69
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Fig. 5. Variatia indicelui de aciditate a uleiului de nuca: proba I (Soi Pescianski), proba
IT (Soi Cogalniceanu), proba III (Soi Codrene)

Datele experimentale n baza analizei indicelui de aciditate a uleiurilor examinate denota ca la
majoritatea uleiurilor acest parametru corespunde standardului in vigoare si numai uleiului de nuca
comercializat are un termen de valabilitate scdzut. Uleiul din proba I (Pescianski) are cea mai mica
valoare a indicelui de aciditate, astfel este un ulei de cea mai buna calitate.
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Indicele de saponificare

Fig. 6. Variatia indicelui de saponificare a uleiului de nuca: proba I (Soi Pescianski), proba I1
(Soi Cogalniceanu), proba III (Soi Codrene)
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Comparand rezultatele obtinute experimental se constatd ca indicele de saponificare diferda de
la o proba la alta. Uleiul comercializat poseda o valoare maxima a indicelui de saponificare, In timp
ce uleiul din proba I (Soi Pescianski) are un parametru scazut (176,02 mg).
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Fig. 7. Variatia indicelui de iod a uleiului de nuca: proba I (Soi Pescianski), proba II
(Soi Cogalniceanu), proba III (Soi Codrene)

In baza datelor obtinute se poate mentiona ci indicele de iod diferd in toate cele 4 probe de ulei
si se afla in intervalul 131,98 - 137,16 g 1./100g.
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Fig. 8. Variatia indicelui de peroxid a uleiului de nuca: proba I (Soi Pescianski), proba II (Soi
Cogalniceanu), proba III (Soi Codrene)

Rezultatele recente denota ca valorile indicelui de peroxid variaza in toate probele de ulei
examinate si se afla intervalul 0,5 — 1,3 pmol O/kg. Comparativ cu concentratia limita admisibila
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(10,0 pmol O/kg), acest parametru se afld cu mult sub limita cerintelor impuse de legislatie. Prin
urma aceste uleiuri sunt de calitate inalta.

Concluzii

Mai recent a crescut interesul pentru utilizarea miezului de nuca ca aliment si in producerea
de uleiuri, ca un produs natural de acizi grasi [1-3, [1-6 si ca ingredient utilizat in industria
alimentara, cu proprietati benefice organismului uman.

Se mentioneaza cd acumularea substantelor uleioase in miezul de nucd este influentatd de
anumiti factori de mediu (clima, solul, perioada de cultivare, seceta) si variaza de la un soi la altul.

Studiile referitor la examinarea calitatii uleiurilor de nuca in baza indicilor senzoriali si de
calitate atestd cd culoarea variaza de la un soi la altul, aroma — miros placut de nuca, cu un continut
de apd minim, iar valoarea pH-ului se mentine 1n limita admisa pentru uleiurile vegetale.

In baza cercetarilor efectuate in acest studiu privitor la determinarea indicilor fizico-chimici
(indicele de aciditate, de saponificare, de iod si de peroxid), se constatd ca probele de ulei cercetate
au fost proaspete, iar valorile testate s-au incadrat in limitele admise de legislatie.
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