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Rezumat  

Pe parcursul a patru luni de păstrare (de pe data de 15 septembrie pînă pe  15  decembrie 2015 ) 

umiditatea nucilor a scăzut de la 3,8 pînă la 2 %.  Acest fapt îl putem explica prin ceea că nucile 

au fost adaptate la condițiile de păstrare în laborator,care diferă de condițiile de păstrare 

prevăzute în domunetul normativ. Încă un motiv al  acestei schimbări o mai putem explica prin 

faptul că ambalajul în care au fost păstrate nucile nu a fost ermetic închis. 

Calitatea microbiologică a nucilor a scos în evidență microflora totală a nucilor : verzi, în coajă 

și de pe miezul de nuci. Astfel nucile roadei anului din 2014 au conținut 24 de tulpini de 

microorganisme, iar de pe nucile roadei din 2015 au fost izolate 103 tulpini de microorganisme. 

Aceasta poate fi lămurit prin faptul că anul 2014 a fost un an mai secetos cu temperaturi extrem 

de mari în comparație cu  anul 2015 și după cum știm microorganismele pentru proliferare și 

multiplicare au nevoe de umiditate.  În urma evaluării organoleptice  a sosului tip maioneză cu 

adaos de miez de nucă și șrot  (5 și 10 g la 100 g produs finit) menționăm faptul că proba cu 

adaos de 5g de miez de nucă și 5g șrot  diferă printr-o consistență și gust  mai placut decît proba 

cu adaos de 10 g de miez de nucă sau șrot.  Considerăm că adăugarea a 10 g de nuci sau de șrot 

este prea mult deoarece indicii organoleptici diminuiază.  

În urma calculării valorilor energetice a Maionezei cu miez de nucă, am constatat că valoarea 

energetică a probei cu 5g de miez de nucă ( la 100 g produs finit) crește cu 16 %  față de proba 

martor, iar proba cu adaos de 10% crește cu 31 % față de proba martor, ceia ce ne permite de a 

recomanda  aceste probe pentru alimentația hipercalorică.Adăugarea a 5 grame de nuci mărunțite în 

sosul ’’Maioneză’’ la temperatura de +18+20
o
C   mărește vîscozitatea acestuea  cu 44 %, iar 

adăugarea a 10 grame nuci contribuie la mărirea vîscozității cu 103 % față de martor. 

Vîscozitatea sosurilor Maioneză  cu adaos de nuci 5 și 10 g într-o 100 grame de produs finit, 

păstrat la T
o 

= +4+5
o 

C se mărește vîscozitatea acestuea cu 62 și  respectiv cu 83 % .  

Vîscozitatea sosurilor cu adaos de nuci 5 și 10 g într-o 100 grame de produs finit, păstrat la 

temperatura de  +65
o 

C mărește vîscozitatea acestuea cu 521și 528 % față de martor. 

Rezultatele realizării degustării denotă că sosul cu adaos de nucă în cantitate de 5 și 10 g la 100g 

produs finit a acumulat pentru Aspect, Culoare și Consistență cel mai mare punctaj, iar pentru 

Aromă și Gust au acumulat un punctaj mai mic. Totodată sosurile cu adaos de șrot au fost 

apreciate cu punctaj mai mic, în special aroma a acumulat cel mai mic punctaj.   
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