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Abstract: Prezenta cantitatilor mari de substante fenolice in pielita miezului de nuci se reflecta negativ asupra
calitatii alimentelor derivate. Extractia preventiva a polifenolilor reprezintd o cale posibild pentru rezolvarea acestei
probleme. A fost studiatd influienta alcoolului etilic, bazei alcaline si enzimelor asupra extractiei. Spectrele UV-Vis a
extractelor obtinute demonstreaza, ca factorul cel mai influent este alcoolul etilic. Analiza organoleptica a miezului
tratat de nuci a confirmat diminuarea gustului amar. Rezultatele obtinute sunt de perspectiva pentru elaborarea
produselor alimentare calitative in baza nucilor
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Pielita serveste pentru protectia antioxidativa a lipidelor din miezul de nuci [1]. Substantele fenolice
din pielita ofera nucilor gust amar, nedorit pentru alimentele de calitate. Pentru a imbunatati calitatea
produselor din nuci, a fost realizat experimentul EFC 23 de extractie a polifenolilor sub influienta alcoolului
etilic, bazei alcaline, preparatelor de enzime (Tabelul 1).

Tabelul 1 Matrice de planificare si rezultatele experimentului EFC 23

N exp. X1 Xz X3 Ya Ye ¥ o? vV (F-1)?
1 1 1 1 0,405 0,413 0,409 3,2E-05 | 0,417375 | 7,01E-05
2 1 1 -1 0,4 0,408 0,404 3,2E-05 | 0,403375 | 3,91E-07
3 1 -1 1 0,414 0,409 | 0,4115 | 1,25E-05 | 0,412125 | 3,91E-07
4 1 -1 -1 0,37 0,378 0,374 3,2E-05 | 0,365625 | 7,01E-05
5 -1 1 1 0,516 0,503 | 0,5095 | 8,45E-05 | 0,508875 | 3,91E-07
6 -1 1 -1 0,524 0,515 | 0,5195 | 4,05E-05 | 0,527875 | 7,01E-05
7 -1 -1 1 0,582 0,594 0,588 7,2E-05 | 0,579625 | 7,01E-05
8 -1 -1 -1 0,497 0,502 | 0,4995 | 1,25E-05 | 0,500125 | 3,91E-07

Spectrele UV-Vis se caracterizeaza prin bratul la 300 nm, caracteristic substantelor fenolice. (Fig.1).
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Figura 1. Spectrele UV-Vis a extractelor polifenolilor pielitei miezului de nuci

Prelucrarea nucilor cu factorii descrisi reduce gustul lor amar. Un astfel de tratament creaza perspectiva
pentru obtinerea produselor de calitate, ca exemplu, halva sau biscuiti.
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