
1 

Universitatea Tehnică a Moldovei  

 

 

 

 

 

ASPECTELE TEHNOLOGIEI DE 

PRELUCRARE A NUCILOR DEFENOLIZATE 

 

 

 

 

 

Masterand: 

  Sipin Nicolai 

Conducător: 

dr.,conf.univ.   Alexei Baele 

 

 

 

 

 

 

Chişinău – 2019 

REZUMAT 



2 

 

 

Teza „Aspectele tehnologiei de prelucrare a nucilor defenolizate” reprezintă un studiu 

bibliografic și experimental privind utilizare a biopolimerilor pentru modificarea proprietăților 

tehnologice a miezului de nucă. Tema este actuală pentru știința, agricultura și industria alimentară 

a Moldovei, deoarece poate să contribuie la rezolvarea problemei păstrării calității nucilor – 

fructelor de importanța vitală pentru economia națională – și produselor alimentare, obținute din 

nuci. Idea, care se verifică experimental în teza: acoperirea miezului defenolizat cu filme (pelicule) 

din biopolimeri ca etapa preliminară a procesului tehnologic de procesare a nucilor ar permite 

îmbunătățirea calității lor și a produselor, obținute din nuci. 

În teza a fost aplicată demonstrarea imposibilității trecerii subsanțelor colorante prin filme din 

biopolimeri ca fiind caracteristica eficienței acestor filme. S-a demonstrat, că influența directă a 

unor biopolimeri asupra peliculelor în baza pectinei este negativă sau nulă. Au fost determinate și 

efectele de interacțiune între biopolimeri. Din datele studiului rezultă, că compoziții pectină-

amidon, pectina-arabinoxilan-amidon și pectină-arabilnoxilan sunt cele mai potrivite pentru mărirea 

calității nucilor prin blocarea accesului factorilor distructivi (apei lichide, vaporilor de apă, 

microorganismelor, oxigenului, probabil, luminii) la suprafața miezului. Rezultatele obținute sunt 

informative și identifică unele soluții tehnice, care pot fi utilizate pentru obținerea miezului de nuci, 

acoperit cu stratul de protecție din biopolimeri. 

  



3 

 

SUMMARY 

 

 

The Master Degree Thesis "Aspects of the technology for the processing of defenolized 

nuts" represents a bibliographic and experimental study on the use of biopolymers for modifying 

the technological properties of the walnut core. The theme is current for the science, agriculture and 

food industry of Moldova, because it can help solve the problem of preserving the quality of nuts - 

fruits of vital importance to the national economy - and food products obtained from nuts. The idea, 

which is verified experimentally in the thesis: coating the defenolized core with films from 

biopolymers as a preliminary stage of the technological process of processing the nuts would allow 

to improve their quality and also to improve quality of the foodstuffs obtained from nuts. 

Demonstration of impossibility of passing the coloring substances through biopolymer films 

as a indice of the efficiency of these films was applied. It has been shown that the direct influence 

of some biopolymers on the films based on pectin is negative or null. The interaction effects 

between biopolymers were also determined. From the data of the study it follows that pectin-starch, 

pectin-arabinoxylan-starch and pectin-arabilnoxilane compositions are best suited to increase the 

quality of nuts by blocking the access of destructive factors (liquid water, water vapors, 

microorganisms, oxygen, probably, light) to the surface of the walnut kernels. The obtained results 

are informative and identify some technical solutions that can be used to obtain the dephenolised 

walnut kernels, covered with the biopolymer protection layer.  
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РЕЗЮМЕ 

 

 

Магистерская диссертация «Аспекты технологии переработки дефенолизированных 

орехов» представляет собой библиографическое и экспериментальное исследование по 

использованию биополимеров для модификации технологических свойств ядра грецкого 

ореха. Эта тема актуальна для науки, сельского хозяйства и пищевой промышленности 

Молдовы, поскольку она может помочь решить проблему сохранения качества орехов - 

фруктов, имеющих жизненно важное значение для национальной экономики, - и продуктов 

питания, полученных из орехов. Идея, которая проверена экспериментально в диссертации: 

покрытие дефенолизованного ядра пленками из биополимеров как предварительная стадия 

технологического процесса переработки орехов, позволит улучшить их качество, а также 

улучшить качество пищевых продуктов, полученных из орехов. 

В качестве показателя эффективности этих пленок была применена демонстрация 

невозможности пропускания красящих веществ через биополимерные пленки. Было 

показано, что прямое влияние некоторых биополимеров на пленки на основе пектина 

является отрицательным или нулевым. Эффекты взаимодействия между биополимерами 

также были определены. Из данных исследования следует, что пектин-крахмал, пектин-

арабиноксилан-крахмал и пектин-арабилноксилан лучше всего подходят для повышения 

качества орехов, блокируя доступ к разрушительным факторам (жидкая вода, пары воды, 

микроорганизмы, кислород, вероятно, свет) к поверхности ядер грецких орехов. Полученные 

результаты являются информативными и определяют некоторые технические решения, 

которые можно использовать для получения дефенолизированных ядер грецких орехов, 

покрытых биополимерным защитным слоем. 
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ВВЕДЕНИЕ 

 

Решение проблемы сохранения качества и повышения срока годности орехов, ядер 

орехов и пищевых продуктов, включающих в свой состав орехи, послужило бы важным 

шагом на пути увеличения доходности ореховодческих хозяйств и малых промышленных 

предприятий по выращиванию и переработке орехов. Одним из основных факторов, 

обеспечивающих сохранение биологической ценности ядер орехов, является защитная 

плёнка, покрывающая богатое липидами ядро. 

Эта природная полимерная плёнка, называемая пелликула в ботанической 

терминологии, просто пропитана фенольными и многими другими веществами. 

Биологически активные компоненты плёнки как бы принимают на себя первый удар 

агрессивных факторов среды, обеспечивая защиту липидного содержимого ядра ореха, и 

способность к прорастанию. 

Окисляясь, защитные вещества плёнки приобретают тёмно-коричневый цвет и 

горький, неприятный вкус. «Набрав» кислорода, они, по-видимому, перестают служить 

барьером для него, и начинается процесс окисления липидов. И тогда к тёрпкому горькому 

вкусу и тёмному цвету окисленных полифенолов пелликулы добавляется прогорклый вкус и 

неприятный запах продуктов окисления ненасыщенных жирных кислот. 

В последнее время в научной литературе активно обсуждаются достоинства и 

недостатки различных способов защиты биологически активных компонентов пищи от 

окисления. Одним из перспективных и самое главное, безопасных способов, является 

усиление естественной защиты поверхности продуктов путём покрытия их съедобными 

биополимерными плёнками. 

У орехов такая натуральная оболочка (пелликула) уже есть, но она, как было сказано, 

справляется с задачей сохранить биологически активные компоненты и предотвратить их 

окисление до первой весны, но не до момента попадания орехов в торт. 

Целью настоящей работы является проверка гипотезы о том, что покрытие орехов 

дополнительными съедобными биополимерными плёнками способно благотворно повлиять 

на их устойчивость, сохранив при этом их пищевую ценность и безопасность. 
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