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REZUMAT 

 



Pateriuc Victoria: Protecția lipidelor nucilor cu compoziții comestibile biopolimerice, teza 

de master, Chişinău, 2020. 

Structura tezei: teza constă din introducere, trei capitole, concluzii şi surse bibliografice, 

lista lucrărilor citate alcătuită din 46 referinţe. Textul de bază conţine 57 de pagini, 34 figuri 12 

tabele.  

Scopul tezei: determinarea metodelor de acoperire a nucilor cu compoziții comestibile 

biopolimerice, cu protecția lipidelor din nuci. Studierea procesului de extracție a coloranților și a 

substanțelor fenolice din peliculă. Identificarea unor parametri de calitate a nucilor şi evoluţia lor la 

păstrare, ameliorarea calităţii miezului prin metoda de acoperire. 

Obiectivele tezei: Studiul formării peliculelor din compoziții biopolimerice pentru 

acoperirea nucilor și protecția lipidelor din miez pe parcursul păstrării. Cercetarea teoretică şi 

experimentală privind aprecierea căilor şi metodelor efective pentru ameliorare calităţii nucilor la 

acoperire. 

Originalitatea lucrării constă în faptul că aceasta este o cercetare interdisciplinară (limitrofă între 

tehnologia şi biochimia produselor alimentare), în care este folosită o abordare metodologică 

diferită pentru aplicarea unor tehnici existente de acoperire a nucilor. Problema ştiinţifică 

soluţionată constă în identificarea şi argumentarea ştiinţifică a unor compoziții biopolimerice noi ca 

aplicarea ca strat de protecție pentru nuci. 

Nucile sunt printre alimentele cu cel mai mare risc de deteriorare oxidativă în timpul 

depozitării, transportului și distribuției. Trebuie de avut în vedere că lipsa unui sistem de 

trasabilitate pentru loturile achiziționate de nuci în etapele de producție, logistică și vânzare, precum 

și lipsa metodelor obiective de evaluare a nivelului potențial de păstrare a calității, determină 

rezultate incorecte a duratei de valabilitate a nucilor și.  

Implementarea acestui studiu în viitor va contribui la dezvoltarea unei tehnologii care va 

preveni sau reduce semnificativ oxidarea lipidică a mizului de nuci. 

 

  Cuvinte-cheie: nuci, procesare, acoperire, oxidare, pectină. 
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Pateriuc Victoria: Protection des lipides de noix avec des compositions comestibles 

biopolymères, mémoire de maîtrise, Chișinău, 2020. 

Structure de la thèse: la thèse se compose d'une introduction, de trois chapitres, de 

conclusions et de sources bibliographiques, la liste des ouvrages cités comprenant 46 références. Le 

texte de base contient 60 pages, 34 figures et 12 tableaux. 

Le but de la thèse: déterminer les méthodes d'enrobage des noix avec des compositions 

comestibles biopolymères, avec la protection des lipides des noix. Etude du processus d'extraction 

des colorants et des substances phénoliques du film. Identifier certains paramètres de qualité des 

noix et leur évolution en stockage, améliorer la qualité du noyau grâce à la méthode d'enrobage. 

Objectifs de la thèse: Etude de la formation de films à partir de compositions biopolymères 

pour le recouvrement des noix et la protection des lipides du cœur lors du stockage. Recherche 

théorique et expérimentale sur l'appréciation des moyens et méthodes efficaces pour améliorer la 

qualité des noix en enrobage. 

L'originalité de l'article réside dans le fait qu'il s'agit d'une recherche interdisciplinaire (à la 

frontière entre la technologie et la biochimie alimentaire), dans laquelle une approche 

méthodologique différente est utilisée pour l'application des techniques existantes d'enrobage des 

noix. Le problème scientifique résolu consiste en l'identification et l'argumentation scientifique de 

nouvelles compositions de biopolymères comme application comme couche protectrice pour les 

noix. 

Les noix sont parmi les aliments les plus à risque de dommages oxydatifs pendant le stockage, 

le transport et la distribution. Il convient de garder à l'esprit que l'absence de système de traçabilité 

pour les envois de fruits à coque achetés pendant les étapes de production, de logistique et de vente, 

ainsi que le manque de méthodes objectives pour évaluer le niveau potentiel de conservation de la 

qualité, conduisent à des résultats incorrects sur la durée de conservation des fruits à coque.  

La mise en œuvre de cette étude dans le futur contribuera au développement d'une technologie qui 

permettra de prévenir ou de réduire significativement l'oxydation lipidique du pieu de noix. 

 

 

Mots clés: fruits à coque, transformation, enrobage, oxydation, pectine. 



 

CUPRINS 

INTRODUCERE…………………………………………………………………………..............3 

1  PROTECȚIA LIPIDELOR NUCILOR CU COMPOZIȚII BIOPOLIMERICE…….…….4 

1.1 Compoziția chimică și structura miezului de nucă……………………………………… 7 

1.1.1. Proteinele miezului de nuci ……………………………………………………..8 

1.1.2. Compoziţia în aminoacizii miezului de nuci ………………………………....... 8 

1.1.3. Glucidele miezului de nuci ……………………………………………………   9 

1.1.4. Fibre alimentare a miezului de nuci ……………………………………………  9 

1.1.5. Lipidele miezului de nuci …………………………………………………….   10 

1.1.6. Elementele minerale a miezului de nuci ……………………………………… .10 

1.1.7. Vitaminele miezului de nuci……………………………………………………  10 

1.2. Rolul protector al peliculei naturale a miezului de nuci………………………………  . 10 

1.3. Modificarea compoziției peliculei miezului pe parcursul depozitării………………….  12 

1.4. Biopolimeri și compoziții pentru producerea peliculei comestibile……………………. 14 

 1.4.1. Chitosanul. Structură, proprietăţi şi aplicaţii....................................................... 17 

 1.4.2. Colagenul. Structură, proprietăţi şi aplicaţii.........................................................18 

1.4.3. Amidonul. Structură, proprietăţi şi aplicaţii.........................................................18 

1.4.4. Pectina. Structură, proprietăţi şi aplicaţii.............................................................19 

1.5  Rolul și perspectivele utilizării peliculelor comestibile....................................................19 

1.6  Tehnologii de procesare a nucilor……………………………………………………......20 

 2 METODE DE CERCETARE…………………………………………………………… ……25 

2.1. Spectroscopia de absorbție………………………………………………………..……..25 

2.2 Defenolizarea miezului de nuci ……………………………………………………..…...26 

2.3 Prepararea agenților de acoperire ……………………………………………………..…32 

2.4 Determinarea grosimii peliculelor biopolimerice ………………………………………..38 

2.5 Aprecierea calității produsului obținut prin metoda de analiză senzorială……………….39 

 3 CALITATEA ȘI SIGURANȚA MIEZULUI DE NUCĂ…………………………………….45 

.  3.1. Identificarea riscurilor ……………………………………………………………………45 

3.2 Managementul riscurilor şi punctelor critice de control ………………………………….45 

3.3. Practicile consumatorului ………………………………………………………………...46 

3.4. Strategii de management privind calitatea nucilor………………………………………..46 

3.5. Modificarea calităţii nucilor la păstrare ………………………………………………......48 

3.5.1 Caracteristicile senzoriale ale nucilor la păstrare ………………………………...….48 

3.5.2 Modificarea culorii miezului de nuci la păstrare ………………………………...…..48 



3.5.3 Influenţa umidităţii relative a aerului asupra calităţii nucilor …………………...…..49 

CONCLUZII………………………………………………………………………………………50 

BIBLIOGRAFIE……………………………………………………..…………………………..51 

 

 

INTRODUCERE 

Culturile nucifere sunt o ramură tradiţională în Republica Moldova, fiind favorizată de clima 

moderată, solurile fertile, și posibilităţile de cultivare a celor mai valoroase soiuri din întreaga lume. 

Cultura nucului în Republica Moldova este foarte importantă fiind determinată de utilitatea 

multifuncţională care include produse alimentare, produse cosmetice, medicamente, coloranţi, 

adezivi, uleiuri, mobilă şi chiar în obiecte de sculptură. Nucile au o semnificație deosebită în 

asigurarea securităţii alimentare şi chiar în economia naţională a ţării.  

Miezul de nuci, în funcție de valoarea lor nutritivă, pot fi clasificate ca bioconcentrate 

naturale, cu un conținut micșorat de umiditate, nucile posedă proprietăți unicale și un complex de 

micro- și macronutrienți.  

Din cele mai vechi timpuri, se cunoaște că nucile sporește activitatea fizică și mentală a 

omului, promovează longevitatea și asigură un echilibru energetic în tot corpul uman. Cercetările 

recent efectuate privind beneficiile nucilor pentru sănătate umană, la universitățile de top din lume 

determină o creștere a consumului de nuci. 

Industria internațională a culturii nucilor, producția și prelucrarea miezului de nuci s-a 

dezvoltat activ în ultimul secol și se caracterizează prin cele mai ridicate rate de creștere în 

comparație cu alte ramuri agroindustriale. În ultimii 15 ani, producția mondială de miez de nuci a 

crescut cu aproape 45%, iar volumul vânzărilor cu 118%. O creștere semnificativ de accentuată a 

cererii pe piața internațională a fost pentru nuci care sunt cea mai importantă sursă alternativă de 

bază din sector. Principalii producători de nuci sunt China și SUA, Franța, România, Rusia, Spania, 

Ucraina. 

Scopul tezei: constă în identificarea unor parametri de siguranță și calitate a nucilor şi 

evoluţia la păstrare, ameliorarea calităţii, optimizarea tehnologiilor existente şi cuantificarea unor 

noi proceduri de protecție a lipidelor din miezul de nuci, cu compoziții comestibile biopolimerice. 

Scopul acestei lucrări constă în orientarea obţinerii de filme şi membrane biodegradabile 

preparate din sisteme coloidale cu proprietăţi peliculogene şi caracterizarea acestor sisteme prin 

metode clasice. 



 Obiectivele tezei: cercetarea compozițiilor comestibile biopolimerice pentru protecția 

miezului de nuci pe parcursul depozitării; 

 -Studierea teoretică şi cea experimentală privind impactul umidităţii şi activităţii apei asupra 

proceselor de sorbţie și desorbţe a miezului de nucă; 

 -Aprecierea valorificată a căilor şi metodelor efective pentru protecția calităţii lipidelor în 

miezul de nuci pe parcursul păstrării nucilor; 

 -Abordarea metodeologică diferită pentru aplicarea unor tehnici existente de compoziții 

biopolimerice folosite ca strat de acoperire pentru miezul de nucă; 

  - Studiul posibilităţilor privind valorificarea compozițiilor biopolimerice, servind ca strat de 

acoperire și protecție pentru miezul de nuci; 

  - Analiza multiplelor aspecte a modificării biochimice ale nucilor pe parcursul păstrării şi a 

celor ce intervin în urma tratamentelor cu biopolimeri comestibili. 

  - Identificarea condiţiilor optimale de tratare cu agenţi de acoperire a nucilor;  

  - Determinarea grosimii peliculelor biopolimerice; 

- Aprecierea calității produsului obținut prin metoda de analiză senzorială; 

- Modificarea calităţii nucilor în timpul depozitării și identificarea riscurilor.  

    Tema abordată nu a fost suficient studiată până în prezent, deoarece originalitatea temei 

investigate constă în analiza minuţioasă şi multiaspectuală a modificărilor proceselor biochimice, 

fizice și chimice, care intervin pe parcursul lanţului recoltare-depozitare, necesită elaborarea unor 

noi procedee de tratare post-recoltă a nucilor. De aceea, pentru a stopa aceste modificări în timpul 

depozitării și a majora termenul de păstrare s-a propus acoperirea nucilor cu pelicule biopolimerice. 

 Sumarul compartimentelor tezei.  

 Lucrarea este structurată în trei capitol. În introducere, sunt abordate actualitatea şi importanţa 

temei, scopul și obiectivele principale ale cercetării, valoarea teoretică şi aplicativă a rezultatelor 

obţinute.  

 Dintre care primul capitol reprezintă studiul bibliografic cu analiza stadiului actual al 

problematicii tratate la tema tezei, structura, compoziţia chimică, valoarea nutritivă şi procesarea 

nucilor, efectul consumului de nuci asupra stării de sănătate a organismului uman şi modificările 

chimice, biochimice și fizice, care pot apărea la procesarea şi păstrarea nucilor şi miezului de nuci.  

 Cel de-al doilea capitol include descrierea succintă a materialelor şi metodelor de analiză, 

metodele și procedeele de acoperire a miezului de nuci cu biopolimeri, determinarea grosimii 

peliculei compoziției cu care au fost acoperite și desigur, analiza senzorială a probelor obșinute prin 

acoperire cu biopolimeri.  



 In capitolul 3 sunt expuse posibilele riscuril și modificările ce pot apărea pe întreaga perioadă 

de depozitare a nucilor, la fel și cee ace ține de practicile consumatorilor și strategiile de 

management privind modificarea calității în timp. 

 Teza se finalizează cu concluzii şi sursele bibliografice utilizate pe parcurs. 
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