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Summary: The functional properties of grits depend largely on the acidity and ionic strength
aqueous medium and are less affected by heat treatment of the grits to 50 °C and the simple
sugars present in the medium. Protein solubility values and hydration capacity, foaming and
emulsifying grits varies with the pH in a curve type U, with a minimum in the isoelectric point of
the protein (pl = 4.5). With the increase in the ionic strength to 0.18 mol.L™!, mentioned index
values increase (phenomenon salting-in of proteins), and in higher ionic strength solutions the
effect of proteins salting takes place (salting-out) and values are lower. In all cases functional
indicators size varies parabolic the with concentration of sugars (sucrose, fructose, glucose), the
maximum 5-6% of sugar.
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Introducere

Miezul de nucéd contine o cantitate mare de lipide (> 50% din greutate), 11%
proteine, 5% carbohidrati si este foarte caloric[4,9].Lipidele nucilor sunt bogate in acizi
grasi omega-3, 0omega-6, ce joaca un rol esential pentru buna functionare a
organismului. Nucile sunt unul dintre putinele alimente ce contin melatoninai—hormon
implicat in regularea ritmului circadian si resveratrol-polifenol cu puternic efect anti-
aging si de protectie a sistemului cardiovascular [3]. Ele mai au cantitati apreciabile de
fibre alimentare, vitamine (E, B3) si elemente minerale (potasiu, fosfor, etc.) [1].Este
necesara valorificarea productiilor de nuci in mai multe moduri: in coaja; sub forma de
miez de nucd, mixt sau selectat (jumatati, sferturi); sub forma de ulei; sub forma de
produs finit de sine statator (de ex., miez de nuca glazurat cu ciocolata,etc.); sub forma
de ingredient in produse alimentare (de ex., cozonac cu nuci,.).O deosebita importanta
constituie prelucrarea aprofundatd a nucilor, dar si a produsilor secundari, in primul
rand, al srotului ce rezulta din extractia uleiului[2].Acesta contine pana la 50% de
substante proteice, 9-20% de lipide, 6-7% fibre alimentare, cantititi importante de
minerale si ar putea fi folosit cu succes la fabricarea unor produse alimentare pentru
consum uman, inclusiv a alimentelor functionale [6]. Aplicarea in practicd a srotului
pentru fabricarea produselor alimentare cu profil nutritional ameliorat necesitd un studiu
aprofundat al compozitiei chimice si valorii nutritive al srotului, a proprietatilor fizice si

srotului asupra indicilor de calitate a alimentelor.

Materiale si metode
Ca material de cercetare a fost folosit srotul obtinut In urma extragerii uleiului
din miezul nucilor Juglans regia L.: srot din miez de nuci recolta anilor 2015, produs in
conditii de laborator.in calitate de reagenti au fost folositi acizd oxalic, citric, solutii de
fructoza, glucoza si zaharoza.
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Determinarea capacitatii de hidratare a srotului (Andreas Markus Kratzer,2007).
Pentru determinarea capacitatii de adsorbtie a apei probele de srot au fost dispersate in
exces de apa distilata si in solutii de zaharuri, acizi si saruri in cuvele de centrifugare
timp de 15 minute la temperatura prestabilita, apoi centrifugate la 3000 rot/min timp de
30 min. Cantitatea de apa retinutd de srot a fost determinata prin cantdrirea sedimentului
dupa decantarea supernatantului format la centrifugare.

Capacitatea de emulsionare a srotului [12].

Proba de proteina se introduce intr-un pahar chimic cu volumul 200 ml si se adauga prin
agitare apa distilatd cu temperatura 20 °C si se omogenizeazi timp de 60s. Apoi se
adaugicate 100 cm? ulei rafinat si se omogenizeazi 5 min. Proba obtinuti se pune in
cilindre si se centrifugheaza 10 min.

Capacitatea de spumarea srotului.

Capacitatea de spumare este raportul dintre volumul spumei formate si volumul total
(initial) al suspensiei de srot. Formarea si stabilitatea spumelor implica difuzia
proteinelor si a altor substante solubile la interfata aer / apa.

Rezultate si discutii

in ura cercetirilor s-a constatat ca capacitatea de absorbtie a apei este in corelatie directd
cu granulozitatea srotului (figura 1). Cresterea acestui indice odatd cu micsorarea
marimilor particulelor de srot este determinatd aproape exclusiv de solubilizarea mai
pronuntata a componentelor hidrosolubile pentru cid difuzia lor in mediul apos este
direct proportionala cu gradul de dispersie (suprafata de contact) a srotului. Rezultatele
din (figura 2) arata ca capacitatea de hidratare si de retinere a apei de catre srot creste
odati cu mirirea temperaturii pani la 40 °C, mai apoi scade.Sciderea capacititii de
retinere a apei odatd cu marirea temperaturii de tratare a srotului posibil este cauzata de
denaturarea proteinelor in urma tratarilor termice [7].
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Fig. 2.Capacitatea de retinere a apei de catre
faina de srot dependenta de temperatura de
tratare a srotului.

Fig. 1.Capacitatea de retinere a apei de catre
faina de srot in dependenta de granulozitate.

In cazul capacititii de retinere a apei in solutii de zaharuri , aceasta variazi
parabolic cu concentratia zaharurilor, adica in solutii diluate (pana la 5-6% ) capacitatea
de retinere a apei creste odatd cu madrirea concentratiei zaharurilor, iar Tn solutii mai
concentrate — scade(figura 3).Este cunoscut faptul ca glucidele simple in concentratii
mici au capacitatea de stabilizare a proteineleor. Acest fenomen se datoreaza hidratarii
preferentiale a proteinelor in solutiile diluate de zaharuri [10].
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Fig. 4. Capacitatea de retinere a apei de cétre
faina din srot in solutii de acid acetic.

Fig. 3. Capacitatea de retinere a apei de catre
faina din srot in solutii de fructoza.

Corelatia dintre capacitatea de retinere a apei a srotului si pH-ul solutiei de
CH3COOH esteprezentata in (figura 4).

Cresterea capacitatii de absorbtie odata cu indepartarea de la punctul izoelectric
este marcatd de modificarea sarcinilor electrice nete ale proteinelor.Marirea sarcinii nete
(electropozitiva — 1In mediu acid si electronegativd — in mediul bazic, in raport cu
punctul izoelectric) induce desfasurarea spatiald a proteinelor gratie respingerii
electrostatice a grupdrilor ionogene laterale ale proteinelor.Aceste rezultate arata ca una
din céile de ameliorare a hidratarii pentru aplicatiile alimentare ar putea fi tratamentul in
medii acide sau alcaline.

Capacitatea de emulsionare a probelor de srot in dependenta de granulozitate a
constituit 10,81-17,3 ulei/g srot (figura 5), cu cét granulozitatea este mai mica, cu atat
srotul emulsioneazd mai bine.Capacitatea de emulsionare a srotului tinde sa scada pe
masura ce concentratia lui creste [6].

20

=
v}

18 § 17 41738
&
c Atgred 1611
: 16 S 15 \mna 15 "
- 2.y i i
a St \ ﬁﬁl
c E :
g 1 Edg3
L. o &
ER-SF) z \ /
EE 'E%n \ / 11,52
g2 . ER s
3 =
33 s g \ /
T T 7
% ’ \ /
S
]
=%
T
¥

S -]
w oo
[
—~

180pm

500um 250um

Fig. 5. Capacitatea de emulsionare
srotului 1n functie de granulozitate
emulsionare a srotului de nuci.

Fig. 6. Impactul pH-ului asupra capacitatii de
emulsionare a srotului de nuci.

Efectul pH-ului asupra capacitétii de emulsionare este prezentat in (figura 8).
Capacitatea de emulsionare a srotului este minimalad la pH 4,5 (punctul izoelectric) si
constituie 32%, fiind mai mare pe ambele parti ale punctului izoelectric. Rezultatele
aratd, de asemenea ca capacitatea de emulsionare, este mai mare in mediile alcaline si
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mai mica in cele acide. Efectul pronuntat al pH-ului asupra activitatii de emulsionare
poate fi explicat prin faptul ca capacitatea de emulsionare depinde in mare masura de
echilibrul lipofilic si hidrofilic, ce este afectat de valoarea pH [11].

Efectul pH-ului asupra capacitatii de spumare a srotului de nuci este prezentat
in (figura 7).

@
o

7
N\

[s]
wul
[y

Capacitatea de spumare, %
o
o

=
w

T T 1 pH
0 2 4 6 8 10 12 14

Fig. 7. Efectul pH-ului asupra capacititii de spumare a srotului de nuci.

Cea mai micd capacitate de spumare este la pH 4,5 (punctul izoelectric), ce
constituie respectiv, 22,1%, la care, de altfel, s-au stabilit si valori minimale ale
solubilitatii proteinelor si ale capacitatii de emulsionare. Dincolo de pH 4,5, capacitatea
de spumare creste semnificativ, mai ales, in mediul alcalin. Rezultatele obtinute sunt
probabil datorita cresterii sarcinii nete a proteinelor, ce reduce interactiunile hidrofobe,
mareste solubilitatea si flexibilitatea lor, din ce rezultd si cresterea capacitatii de
spumare [8].Pentru ca srotului de nuci s fie utilizat la fabricarea unor produse de
cofetarie, semifabricatele cdrora se prezintd sub forme de spume lichide (iar produsele
finite — spume solide), a fost studiat impactul asupra capacititii de spumare a unor
cosolventi: zaharuri (zaharoza si fructoza), sare de bucatarie si bicarbonat de sodiu.
Rezultatele obtinute sunt prezentate in figurile 8 si 9.
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Fig. 8. Capacitatea de spumare a srotului in Fig. 9. Capacitatea de spumare a srotului in
solutii de zaharoza.solutii de NaCl.

Rezultatele aratd cd prezenta zaharozei si glucozei in mediul apos diminueaza
putin capacitatea de spumare a srotului, iar sarea de bucatarie i bicarbonatul de sodiu-
maresc Intrucatva valoarea ei.
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Concluzii
Proprietdtile functionale (de solubilizare a proteinelor, de emulsifiere si spumare)

ale srotului depind in mare masura de aciditatea si forta ionica a mediului apos si sunt
putin afectate de tratamentul termic al grotului pana la 50°C si de prezenta In mediu a
zaharurilor simple.

Datorita continutului inalt de proteine si a solubilitatii partiale a lor, srotul de

nuci are proprietati functionale satisfacatoare i poate fi o sursd bund de ingredient
proteic si functional in sistemele alimentare eterogene (emulsii, spume, suspensii).

10.

11.

12.

Bibliografie
Gajim C. Tainele nucului. CCRE ,,Presa”, Chisinau, 2005.
Jenac A., Migalatiev O., Caragia V., Soboleva I. Institutul Stiintifico-Practic de
Horticulturd si Tehnologii Alimentare. Caracteristica CO; - extractului din firimituri
de miez de nuca. Decembrie, 2013, p. 82-87.
V. Cociu, G. Achim, I. Botu, M. Botu, N. Cepoiu, S.N. Cosmulescu, Culturile
nucifere. Ed. Ceres, Bucuresti, 2003
Caglarirmak N. Biochemical and physical properties of some walnut genotypes
Juglans regia L. Nahrung / Food 2003, p. 47
Chove B.E., Grandison A.S., Lewis M.J. Emulsifying properties of soy protein
isolate fractions obtained by isoelectric precipitation. J. Sci.Food Agr., 81, 2001, p.
759-763.
Gulcan Ozkan, M. Ali Koyuncu. Physical and chemical composition of some
walnut (Juglans regiaLl), Vol. 56. Fasc. 2 (2005), p. 141-146.
Kamal-Eldin A., Moreau R.A. Tree nut oils. Gouermet and health-promoting
specialty oils. AOAC, 2012, p. 127-149.
Lawal O. Adebowale K., Ogunsanwo B., Sosanwo O., Bankole S. On the
functional propertiesof globulin and albumin protein fractions and flours of African
locust bean (Parkia biglobossa). Food Chem. 92, 2005, p. 681-691.
Ozcan M., iman, C. and Arslan D. Physicochemical properties, fatty acid and
mineral content of some walnuts (Juglans regia L.) types. Agricultural Sciences, 1,
10.4236/as. 2010, p. 62-67.
Rahimipanah M., Hamedi M., Mirzapour M. Antioxidant activity and phenolic
contents of Persian walnut (Juglans regia L.) green husk extract. Afr. J. Food Sci.
Technol., 1:2010, p. 105-111.
Wu H., Wang Q., Ma T., Ren J. Comparative studies on the functional properties
of various protein concentrate preparations of peanut protein. Food Res. Int. 42,
2009, p. 343-348.
Antunosa JI.B., Tnorosa U.A., KapunoB A.U., ,[Tpuknannas 6uorexHosorus”
Boponex 2000, c. 256.



