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Rezumat. [n lucrare se discuti despre unele particularitdti de acoperire a miezului de nucd cu
pelicule comestibile. Acoperirea fructelor de cultura nucifera cu pelicule alimentare poate sa reduca
viteza procesului de degradare a lipidelor din miezul de nuci, rezolvand problema legata de calitatea
nucilor §i prevenirea schimbarilor negative in timpul depozitarii si comercializarii miezului intr-0
stare neambalata, are efect impotriva dezvoltarii microorganismelor si a mucegaiului, prelungeste
termenul de valabilitate a miezului.

Cuvinte cheie: arabinoxylan, miez de nuci, oxidare, pectina, procesare, protectie SBA.

Introducere

Biopolimeri de origine animala si vegetala isi gasesc aplicatia pe scara larga in industria
alimentara, fiind destul de accesibile, si usor procesabile tehnologic. Extractia biopolimerilor (de ex.
polizaharidelor de tipul amidonului sau celulozei) din sursele naturale, este o etapa semnificativa,
care contribuie la rezolvarea problemelor majore de mediu. Avantajul principal al biopolimerilor
constd in biodegradarea acestora in conditii aerobe, realizata intr-un mediu larg de temperaturi, flux
de aer si umiditate suficienta [1].

Pelicula subtire din biopolimeri comestibili prezinta un strat de grosimea micrometrilor din
materialul, care acopera seminte, fructe sau alte alimente, in general, un obiect biologic, manifestand
un efect de bariera impotriva factorilor distructivi fizici si chimici ai mediului ambiant. Acestea se
consuma impreuna cu alimentele, si din aceastd cauza trebuie sa corespunda conditiilor de siguranta
alimentara si igiena. Peliculele comestibile din biopolimeri cu efectele protectoare in compozitia
produselor alimentare contribuie la normalizarea continutului de substante aromatice si umiditatii, la
scaderea intensitatii proceselor de respiratie semintelor, fructelor si legumelor, acoperite cu pelicule
protectoare biodegradabile [2]. Dupa unele surse actuale, Se constatd actiunea lor pronuntatd
impotriva radiatiilor de lumina, care este identica cu actiunea anti-UV ale polimerilor sintetici [3].

Materialele biopolimerice, obtinute prin prelucrarea polimerilor naturali, cum ar fi
polizaharidele, proteinele, trigliceridele (uleiurile vegetale) polimerizate, reziduuri fibroase din
diferite produse agricole, pot fi biodegradabile si pot avea un rol considerabil in rezolvarea
problemelor de mediu [4]. Biosinteza cu ajutorul culturilor bacteriene ale materialelor biodegradabile
duce la obtinerea materialelor asemanatoare cu cele de origine vegetala (de tipul poliesterilor,
polizaharidelor). Aceste materiale de asemenea pot fi obtinute prin procedeele chimice din surse
naturale regenerabile. Un exemplu constituie obtinerea poliesterului acidului lactic, la randul sau
obtinut prin fermentare pornind de la amidon [5].

Scopul lucrarii - evaluarea metodei de prelucrare a miezului defenolizat de nuci cu sisteme
din biopolimeri, ca 0 perspectiva pentru protectia compusilor biologic activi ai miezului.
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1. Materiale si metode

Inainte de a fi acoperite cu pelicule comestibile, nucile au fost supuse procesului de
defenolizare (metoda extractiei), elaborat de noi [6], utilizand solutiile de : etanol (15%), carbonat de
sodiu anhidru (0,5%) si enzima pectolitica oenologica (0,02%). Rolul enzimelor pectolitice consta in
favorizarea extractiei substantelor biologic active din matrice polimeric al peliculei prin destabilizarea
acesteia.

Miezul defenolizat a fost supus uscarii la intuneric timp de 5 zile, in scopul atingerii umiditatii
constante. Apoi a urmat procesul de acoperire si analizele organoleptice.

In extractele obtinute in urma defenolizarii au fost determinate spectrele UV-Vis utilizand
spectrofotometru ,,Hach-Lange DR 5000” in intervalul A = 200...600 nm la interval de 2 nm, intr-0
celula din cuart cu lungimea drumului optic de 1 cm.

Pentru acoperirea miezului cu diferite compozitii biopolimerice, s-a utilizat ca agenti: solutie
pectind (2%) in apa, compozitiile pectina cu clorura de calciu anhidra (a cate 2%), arabinoxilan +
pectina (a cate 2%), arabinoxilan + pectina + clorura de calciu.

Au fost utilizate jumatati si sferturi de miez de nuca de soiul Calarasi-

Proba martor si toate probele obtinute ale nucilor procesate au fost apreciate de un grup
competent, alcatuit din cinci experti. Au fost analizate aspectul general (culoarea peliculei si a
miezului de nucd) si gustul nucilor acoperite cu pelicule biopolimerice.

2. Rezultate si discutii

Figura 1 demonstreaza scdderea drasticd a substantelor fenolice in pelicula miezului pe
parcursul defenolizarii prin metoda extragerii in extractor cilndric rotitor[6]. Valorile absorbantilor la
410 nm si 250 nm se atribuie juglonei si diferitor naftochinone [7,8]. Absorbanta la 290 nm
corespunde prezentei polifenolilor biologic activi, in special, gallatilor glucozidati [9].
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Figura 1. Spectre de extracte, obtinute la defenolizarea miezului

Defenolizarea miezului de nuci este o etapa importantd de pregatire a miezului pentru
acoperirea cu pelicule comestibile. Procesul de acoperire include cateva etape: 1.) tratarea cu solutii
ori compozitii complexe din arabinoxilan si pecting; 2.) uscarea miezului la t = 38...40°C cu un jet de
aer cald, in decurs de 7...8 minute; 2.a.) pulverizarea nucilor uscate cu solutie de clorura de calciu (in
caz necesar). 3.) uscare in conditii similare punctului 2.). Etapele mentionate se realizeaza minim de
trei ori pana la obtinerea produsului. Spectrele extractelor ale miezului acoperit demonstreaza efectul
protector a peliculelor respective (Figura 2).
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Figura 2. Spectrele extractelor din nucile acoperite cu compozitii biopolimerice

Determinarea grosimii peliculelor pe suprafata nucilor este aproape imposibild, deoarece nu
se cunoaste suprafata exactd a miezului. De aceia pentru determinarea parametrilor fizico-mecanici
ai peliculelor (densitatea si grosimea), aceste pelicule au fost formate la suprafata lamelelor de
portobiect, care pot fi masurate cu exactitate. (Fig. 3). Consideram, ca parametrii obtinuti (Tab. 1)
vor fi identici pentru cazul formarii peliculelor pe suprafata nucilor in aceleasi conditii de acoperire
cu straturi biopolimerice.

A B C D
Figura 3. Placi de portobiect, acoperite cu pelicule: A. Pectina + Arabinoxilan;
B. Pectina +Arabinoxilan+CacCl; ; C. Pectina ; D. Pectini + CaCl..

Tabelul 1
Parametrii fizici ale straturilor biopolimerice
Parametrii Pectina + Pectina Pectina+Arabinoxylan+ Pectina+
peliculelor + CaCl; CaCl, Arabinoxilan
S, cm? 80,56 78 79,5 79,5
Am, g 0,006 0,003 0,006 0,003
h, microni 9,5 49 9,6 48

Pastrarea (depozitarea) nucilor in perioada de timp intre recoltare si procesare este o cerinta
importanta pentru atingerea unui rezultat corespunzator, inclusiv in cadrul procesului de acoperire a
miezului de nuci cu pelicule din polimeri biodegradabili. Conditiile de depozitare a nucilor trebuie sa
asigure conformitatea lor cu stipularile Codex Alimentarius CAC / RCP 6-1972.
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Figura 3. Profilul senzorial a probelor de nuci acoperite cu biopolimeri:
NPr - miez neprelucrat; ND - miez defenolizat; ND+P - miez defenolizat + pectina; ND+P+CacCl;
- miez defenolizat + pectina + CaCl,; ND+P+A — miez defenolizat + pectina+ arabinoxylan;
ND+P+A+CaCl,— miez defenolizat + pectina + arabinoxylan + CacCl..

Analiza organoleptica a demonstrat, ca probele prelucrate cu biopolimeri au un aspect si
culoare caracteristica miezului natural si sunt bine apreciate dupa miros si gust. Proba ND+P (miezul
defenolizat acoperit cu pelicula din pectind) a obtinut un punctaj maximal. Proba a fost apreciata inalt
pentru aspectul, culoarea, precum si gustul fara unele senzatii straine, corespunzator miezului natural
de nuca.

Concluzii

Procedeu de acoperire a miezului cu compozitii biopolimerice imbunatiteste calitatea si
valoarea nutritionald a miezului si, in perspectiva, gustul alimentelor, care sunt produse direct din
miez. Fiind aplicata impreuna cu procedeul de defenolizare, acoperirea miezului va prelungi durata
de pastrare a calitatilor organoleptice ale miezului.
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