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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 (pI = 4.5). With the increase in the ionic strength to 0.18 mol.L−1, 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 nucă conţine o cantitate mare de lipide (> 50% din greutate), 11% 

proteine, 5% carbohidraţi şi este foarte caloric[4,9].Lipidele nucilor sunt bogate în acizi 

graşi omega-3, omega-6, ce joacă un rol esenţial pentru buna funcţionare a 

organismului. Nucile sunt unul dintre puţinele alimente ce conţin melatonină–hormon 

implicat în regularea ritmului circadian şi resveratrol-polifenol cu puternic efect anti-

aging şi de protecţie a sistemului cardiovascular [3]. Ele mai au cantităţi apreciabile de 

fibre alimentare, vitamine (E, B3) şi elemente minerale (potasiu, fosfor, etc.) [1].Este 

necesară valorificarea producţiilor de nuci în mai multe moduri: în coaja; sub formă de 

miez de nucă, mixt sau selectat (jumătăţi, sferturi); sub formă de ulei; sub formă de 

produs finit de sine stătător (de ex., miez de nucă glazurat cu ciocolata,etc.); sub formă 

de ingredient în produse alimentare (de ex., cozonac cu nucă,.).O deosebită importanţă 

constituie prelucrarea aprofundată a nucilor, dar şi a produşilor secundari, în primul 

rând, al şrotului ce rezultă din extracţia uleiului[2].Acesta conţine până la 50% de 

substanţe proteice, 9-20% de lipide, 6-7% fibre alimentare, cantităţi importante de 

minerale şi ar putea fi folosit cu succes la fabricarea unor produse alimentare pentru 

consum uman, inclusiv a alimentelor funcţionale [6]. Aplicarea în practică a şrotului 

pentru fabricarea produselor alimentare cu profil nutriţional ameliorat necesită un studiu 

aprofundat al compoziţiei chimice şi valorii nutritive al şrotului, a proprietăților fizice şi 

funcţionale, compatibilităţii cu alte ingrediente alimentare şi a impactului incorporării 

şrotului asupra indicilor de calitate a alimentelor. 

Materiale si metode 

Ca material de cercetare a fost folosit șrotul obținut în urma extragerii uleiului 

din miezul nucilor Juglans regia L.: şrot din miez de nuci recolta anilor 2015, produs în 

condiţii de laborator.În calitate de reagenți au fost folosiți acizd oxalic, citric, soluții de 

fructoză, glucoză și zaharoză. 
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Determinarea capacității de hidratare a șrotului (Andreas Markus Kratzer,2007). 

Pentru determinarea capacităţii de adsorbţie a apei probele de şrot au fost dispersate în 

exces de apă distilată şi în soluţii de zaharuri, acizi şi săruri în cuvele de centrifugare 

timp de 15 minute la temperatura prestabilită, apoi centrifugate la 3000 rot/min timp de 

30 min. Cantitatea de apă reţinută de şrot a fost determinată prin cântărirea sedimentului 

după decantarea supernatantului format la centrifugare. 

Capacitatea de emulsionare a șrotului [12]. 

Proba de proteină se introduce într-un pahar chimic cu volumul 200 ml și se adaugă prin 

agitare apă distilată cu temperatura 20 0C și se omogenizează timp de 60s. Apoi se 

adaugăcâte 100 cm2 ulei rafinat și se omogenizează 5 min. Proba obținută se pune în 

cilindre și se centrifughează 10 min. 

Capacitatea de spumarea șrotului. 

Capacitatea de spumare este raportul dintre volumul spumei formate şi volumul total 

(iniţial) al suspensiei de şrot. Formarea şi stabilitatea spumelor implică difuzia 

proteinelor şi a altor substanţe solubile la interfaţa aer / apă. 

Rezultate si discuții 

În ura cercetărilor s-a constatat că capacitatea de absorbţie a apei este în corelaţie directă 

cu granulozitatea şrotului (figura 1). Creşterea acestui indice odată cu micşorarea 

mărimilor particulelor de şrot este determinată aproape exclusiv de solubilizarea mai 

pronunţată a componentelor hidrosolubile pentru că difuzia lor în mediul apos este 

direct proporţionala cu gradul de dispersie (suprafaţa de contact) a şrotului. Rezultatele 

din (figura 2) arată că capacitatea de hidratare şi de reţinere a apei de către şrot creşte 

odată cu mărirea temperaturii până la 40 0C, mai apoi scade.Scăderea capacităţii de 

reţinere a apei odată cu mărirea temperaturii de tratare a şrotului posibil este cauzată de 

denaturarea proteinelor în urma tratărilor termice [7]. 

  

Fig. 1.Capacitatea de reţinere a apei de către 

făina de şrot în dependenţă de granulozitate. 

Fig. 2.Capacitatea de reţinere a apei de către 

făina de şrot dependenţă de temperatura de 

tratare a şrotului. 

În cazul capacității de reţinere a apei în soluții de zaharuri , aceasta variază 

parabolic cu concentraţia zaharurilor, adică în soluţii diluate (până la 5-6% ) capacitatea 

de reţinere a apei creşte odată cu mărirea concentraţiei zaharurilor, iar în soluţii mai 

concentrate – scade(figura 3).Este cunoscut faptul că glucidele simple în concentraţii 

mici au capacitatea de stabilizare a proteineleor. Acest fenomen se datorează hidratării 

preferenţiale a proteinelor în soluţiile diluate de zaharuri [10]. 
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Fig. 3. Capacitatea de reţinere a apei de către 

făina din şrot în soluţii de fructoză. 
Fig. 4. Capacitatea de reţinere a apei de către 

făina din şrot în soluţii de acid acetic. 

Corelaţia dintre capacitatea de reţinere a apei a şrotului şi pH-ul soluţiei de 

CH3COOH esteprezentată în (figura 4). 

Creşterea capacităţii de absorbţie odată cu îndepărtarea de la punctul izoelectric 

este marcată de modificarea sarcinilor electrice nete ale proteinelor.Mărirea sarcinii nete 

(electropozitivă – în mediu acid şi electronegativă – în mediul bazic, în raport cu 

punctul izoelectric) induce desfăşurarea spaţială a proteinelor graţie respingerii 

electrostatice a grupărilor ionogene laterale ale proteinelor.Aceste rezultate arătă că una 

din căile de ameliorare a hidratării pentru aplicaţiile alimentare ar putea fi tratamentul în 

medii acide sau alcaline. 

Capacitatea de emulsionare a probelor de şrot în dependenţă de granulozitate a 

constituit 10,81-17,3 ulei/g şrot (figura 5), cu cât granulozitatea este mai mică, cu atât 

şrotul emulsionează mai bine.Capacitatea de emulsionare a şrotului tinde să scadă pe 

măsură ce concentraţia lui creşte [6]. 

  

Fig. 5. Capacitatea de emulsionare 

şrotului în funcţie de granulozitate 

emulsionare a şrotului de nuci. 

Fig. 6. Impactul pH-ului asupra capacităţii de 

emulsionare a şrotului de nuci. 

Efectul pH-ului asupra capacității de emulsionare este prezentat în (figura 8). 

Capacitatea de emulsionare a şrotului este minimală la pH 4,5 (punctul izoelectric) şi 

constituie 32%, fiind mai mare pe ambele părţi ale punctului izoelectric. Rezultatele 

arată, de asemenea că capacitatea de emulsionare, este mai mare în mediile alcaline şi 



 MTFI-2016 201 

 

 

mai mică în cele acide. Efectul pronunțat al pH-ului asupra activităţii de emulsionare 

poate fi explicat prin faptul că capacitatea de emulsionare depinde în mare măsură de 

echilibrul lipofilic şi hidrofilic, ce este afectat de valoarea pH [11]. 

Efectul pH-ului asupra capacităţii de spumare a şrotului de nuci este prezentat 

în (figura 7). 

 
Fig. 7. Efectul pH-ului asupra capacităţii de spumare a şrotului de nuci. 

Cea mai mică capacitate de spumare este la pH 4,5 (punctul izoelectric), ce 

constituie respectiv, 22,1%, la care, de altfel, s-au stabilit şi valori minimale ale 

solubilităţii proteinelor şi ale capacităţii de emulsionare. Dincolo de pH 4,5, capacitatea 

de spumare creşte semnificativ, mai ales, în mediul alcalin. Rezultatele obţinute sunt 

probabil datorită creşterii sarcinii nete a proteinelor, ce reduce interacţiunile hidrofobe, 

măreşte solubilitatea şi flexibilitatea lor, din ce rezultă şi creşterea capacităţii de 

spumare [8].Pentru ca şrotului de nuci să fie utilizat la fabricarea unor produse de 

cofetărie, semifabricatele cărora se prezintă sub forme de spume lichide (iar produsele 

finite – spume solide), a fost studiat impactul asupra capacității de spumare a unor 

cosolvenţi: zaharuri (zaharoză şi fructoză), sare de bucătărie şi bicarbonat de sodiu. 

Rezultatele obţinute sunt prezentate în figurile 8 și 9. 

  
Fig. 8. Capacitatea de spumare a şrotului în 

soluţii de zaharoză.soluţii 
Fig. 9. Capacitatea de spumare a şrotului în 

de NaCl. 

Rezultatele arată că prezenţa zaharozei şi glucozei în mediul apos diminuează 

puţin capacitatea de spumare a şrotului, iar sarea de bucătărie şi bicarbonatul de sodiu- 

măresc întrucâtva valoarea ei. 
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Concluzii 

Proprietăţile funcţionale (de solubilizare a proteinelor, de emulsifiere şi spumare) 

ale şrotului depind în mare măsură de aciditatea şi forţa ionică a mediului apos şi sunt 

puţin afectate de tratamentul termic al şrotului până la 50oC şi de prezenţa în mediu a 

zaharurilor simple. 

Datorită conţinutului înalt de proteine şi a solubilităţii parţiale a lor, şrotul de 

nuci are proprietăţi funcţionale satisfăcătoare şi poate fi o sursă bună de ingredient 

proteic şi funcţional în sistemele alimentare eterogene (emulsii, spume, suspensii). 
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