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Abstract: Acest articol include analize si rezultate privind rolul cojii lemnoase de nuca asupra
stabilitatii microbiologice si calitatii miezului de nuci. Dupa recoltare, pe suprafata nucilor se
gaseste o microbiota relativa datorita cojii verzi, care este o sursa excesiva de iod, actiondnd ca
antibacterian si antifungic asupra microorganismelor, mai avand rolul de dezvoltare a miezului -
formdnd conditiile necesare pentru aceasta. La recoltare, pe suprafata nucilor exista o microbiota
deosebit de variata: Mucegaiuri, Drojdii, Bacterii, Actinomecete. Acestea provin din microbiota
aerului, solului, dar si prin contaminarea din timpul recoltarii, transportului sau dezvoltarii.
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1. Introducere

Invelisurile naturale ale structurilor anatomice ale plantelor constituie o barierd in calea
dezvoltarii microorganismelor. In aceste structuri se numara invelisul semintelor, coaja nucilor si
alunelor, coaja fructelor si a unor legume si alt. Aceste structuri poseda insa puncte slabe, exemplu;
stomatele din cuticula fructelor, prin care microorganismele pot patrunde in interiorul elementelor
protejate.

De asemenea, structurile de protectie pot fi deteriorate n timpul recoltarii materiilor prime
alimentare si pastrarii lor, ceea ce faciliteaza patrunderea microorganismelor. Specialistii folosesc
cunostinte dobandite despre existenta structurilor de protectie din alimente pentru a favoriza sau a
stopa dezvoltarea microorganismelor. Din aceste actiuni este pastrarea integritatii structurilor de
protectie sau distrugerea lor, in functie de necesitatea de a impiedica sau a favoriza dezvoltarea
microorganismelor[1].

Cunoastem ca nucile sunt fructe gustoase si extrem de sandtoase, miezul lor fiind o uzind de
substante benefice cu efect laxativ. Existd problema stabilitatii nucilor atat din punct de vedere
microbiologic cat si biochimic[4].

Specialistii sustin cd pe suprafata produselor alimentare de originea vegetald existaa
permanent un numar de microorganisme cu variatii extrem de largi,care creste pe masura ce gasesc
conditii de dezvoltare ca: temperatura,umiditatea, s.a.. Aceste microorganisme provin din mediul
inconjurator (aer, praf, insecte, animale), o data ajunse pe fructe sau legume, unele dispar, iar altele
se dezvoltd adaptandu-se la conditiile in care cresc formand o microflora specifica.

Coaja tare a fructului are rolul de prevenire a patrunderii diferitor organisme. Dacd coaja sa

spart,atunci miezul nucii este supusa stricarii sub influenta mucegaiului[2].

Fructele si legumele cu coaja deteriorata sunt supuse unei alterari mai rapide decat cele nedeteriorate,
sau nevitimate. Impreuna acesti parametri prezinta metoda naturald de conservare a tesuturilor vegetale si
animale de la microorganism. La deteriorarea nivelului pand la care fiecare din ele existd in produsele
alimentare, se pot preconiza principalele tipuri de microorganisme,care mai precis,vor creste si respective
stabilitatea deplind a acestui produs. Identificarea lor ne poate ajuta in determinarea varstei, istoriei produsului
respectiv[6].

2. Materiale si metode

2.1 Materiale
Pentru analizd au fost procurate patru tipuri de nuci ce le putem gasi pe piata Republicii
Moldova in stare ne decojitd care sunt: migdale, alune de padure, arahide si nuci grecesti. Nucile
folosite pe parcursul cercetdrilor reprezinta recolta anilor 2013-2014, iar conditiile de péstrare au
fost create pentru toate probele — aceleasi.



Fructele de nuci analizate se caracterizeaza prin indici organoleptici ce se incadreaza in
limitele valorilor admisibile stipulate in documente normative n vigoare, valabile pentru teritoriul
Republicii Moldova. Documentul folosit in studiul elaborat este HOTARIREA DE GUVERN nr.
174 din 02.03.2009 cu privire la aprobarea Reglementarii tehnice ,,Fructe de culturi nucifere.
Cerinte de calitate si comercializare"[3].

2.2. Metode de cercetare

Cercetarile au fost efectuate in cadrul laboratorului stiintific al catedrei "Tehnologia si
Organizarea Alimentatiei Publice", UTM. Experientele au fost efectuate in doua etape.

Pregitirea probelor pentru cercetare. La aceasta etapd au fost folosite patru tipuri de nuci.
Probele au fost pregatite in scopul de a demonstra daca coaja tare a nucilor prezinta o bariera pentru
microorganisme. Astfel toate tipurile de nuci au fost supuse cercetarii atdt cu coaja integra cat si cu
aceasta zdrobita partial. Probele au fost pastrate in conditii de temperaturd (pastrarea in etuva la
t=30°C) si umiditate (probele au fost plasate in ecsicatorul cu api distilatd pe fund) favorabile
pentru dezvoltarea microorganismelor (Fig. 1). Probele au fost mentinute in astfel de conditii pana
la acoperirea suprafetei lor cu mucegaiuri, dupa care s-a procesat la etapa a 11-a de cercetare.
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Fig.1 Schema de pregétirea probelor pentru cercetarea

Depistarea microflorei. Pentru a depista microflora dezvoltata in probele supuse cercetarii s-
au folosit metoda de cultivare a microorganismelor conform documentului normativ GOST 26670-
91 pe doua medii nutritive: Agar GOST 16280-2002 si Sabouraud GOST 10444.12-88 [5].
Dinamica efectuarii analizelor a constituit din 24 ore.

Se cantireste cite 1 g de miez de nucid la ambele probe in conditii sterile. in eprubete cu cate
100 ml de apa distilata sterild se adauga cu penseta miezul langa arzdtor. Aceste eprubete se agita
minutios circa 5 minute. Mediile nutritive Agar si Sabouraud topite in baia de apa se racesc pina la
temperatura de 44-47 °C pentru a nu distruge microorganismele. Cu pipetd luim cate 1 ml de dilutia
pregatitd si o plasam in cuve Petri sterile marcate pentru fiecare proba in parte. Completam cuvele
Petri cu cate 7 ml de mediul nutritiv si omogenizdm iIntreaga suprafata. Cuvele Petri le termostatdm
n termostat la temperatura de 27-30 °C pentru dezvoltarea microorganismelor timp de 24 ore.

3. Rezultate si discutii

In urma cercetarilor efectuate conform metodelor caracterizate mai sus, s-a determinat
microflora in nucile cu coaja intacta si In cele cu coajd zdrobitd , putem afirma ca calitatea miezului
de nuca depinde de starea cojii acestora. Rezultatele ce demonstreaza acest fapt sunt indicate in
tabelul 1. Dupa termostatarea s-au numarat numdrul de colonii crescut pe mediu. Dacd pe mediul nutritiv a
crescut un numar mare de colonii, atunci cuva se imparte In cateva sectoare pentru numararea mai ugoara.


http://www.utm.md/ro/facultatea-tehnologie-si-management-in-industria-alimentara/catedra-tehnologia-si-organizarea-alimentatiei-publice
http://www.utm.md/ro/facultatea-tehnologie-si-management-in-industria-alimentara/catedra-tehnologia-si-organizarea-alimentatiei-publice

Tabelul 1

Imaginea

Denumirea | Starea | Nr.de colonii Imaginea Nr.de colonii
probei Pe Agar pe
Sabouraud
Alune Cu 25-10° 9-10°
coaja
Fira 21-10° 11 -102
coaja
Nuci Cu 16 - 10? 16 -102
Grecesti coaja
Fira 3:10° 1-10°
coaja
Arahide Cu 39 -102 42 102
coaja
Fara 16 -102 6 -102
coaja
Migdale Cu 16 -102 44 -102
coaja
Fara 19 -102 6 -102
coaja

&

Dupa numédrarea coloniilor probele analizate au fost examinate sub microscop, rezultatele obtinute

putem vedea pe figura 2.
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Bacilii Gram Micrococii Mucegaiul g. Aspergillus

Fig.2 Microflora probelor analizate examinata sub microscop

Pentru studierea structurii morfologice a microorganismelor se executa colorarea celulelor cu
fuxina. In cuvele Petri am constatat prezenta microorganismelor patogene asa ca Micrococi, Bacilii
Gram negativ si alt. Germenii din aceastd familie sunt rezistenti in mediul extern.

Din fungi mai frecvent au fost izolate mucegaiul de genul Aspergillus, o ciuperca formata din
mai multe specii de mucegai care pot fi gasite in diverse climate din intreaga lume. Speciile de
Aspergillus sunt acrobe si se intdlnesc in aproape toate mediile bogate in oxigen unde cresc frecvent
sub formd de mucegaiuri ca substrat al unei suprafete, ca rezultat al concentratiei mari
de oxigen existente.

Concluzii

A fost evaluatd microflora nucilor cu coaja intactd si In cele cu coaja zdrobitd, cu
determinarea numarului total de colonii dezvoltate pe mediile dupa incubare.

In urma cercetarii efectuate putem concluziona urmatoarele: ca o data cu cercetarea am
demonstrat importanta cojii de nuca dar si efectele sale negative. Din cele elaborate neam convins
ca coaja nucilor are rolul de protectie a miezului, pentru ca acesta sa n-aibd legatura cu
microorganismele din exterior .

Rolul negativ al cojii de nuca este ca o data cu spargerea acesteia ofera conditiile favorabile
pentru dezvoltarea microorganismelor si desigur mucegdirea miezului.

Consideram ca producdtorii pentru a avea o calitate mai inalta a miezului de nuca trebuie sa
acorde o mare atentie la coaja acestora, deoarece pe suprafata fructului exista permanent un numar
de microorganisme cu variatii extrem de largi, care cresc pe masura ce gasesc conditiile de
dezvoltare favorabile.
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