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INTRODUCERE

Expansiunea inregistratd de nuci 1n ultimii
ani este datoratd atat sursei importante de venituri
pe care o constituie dar mai ales valorii alimentare
pe care o prezintd fructele In sine. Nucul este o
cultura strategica pentru Tara noastra. Insemnitatea
lui pentru economia nationald a sporit in ultimii ani.

Miezul de nuca nu are concurenti in ce
priveste concentratiile inalte de substante nutritive
[1]. Dupa continutul de calorii ¢ mai valoros de trei
ori decat painea de griu, de sapte ori decat cartoful
si de unsprezece ori decat laptele, de cincisprezece
ori decat fructele simburoase si semintoase [2].

Pe 7% la sutd din suprafata Terrei exista
conditii prielnice pentru cultivarea nucilor. Moldova
face parte din aceste 7% la suta.

Actualmente Republica Moldova a devenit
una dintre cele mai mari exportatoare de nuci din
Europa. Nucile moldovenesti intotdeauna au fost
apreciate pe piata Europei, unde deficitul acestui
produs constituie circa 100 mii tone de miez de
nuca [2]. In ultimii ani productia anuala de nuci pe
tara a constituit 22...33 mii tone, din care peste
hotare s-au vandut 20...32 mii tone. Din cauza
neomogenitatii, productia este comercializata numai
prelucrata in miez [3].

Perspective avantajoase privind intensificarea
productiei culturii nucului ne oferda tehnologia de
cultivare pe baza de soi, care asigurda speciilor de
nuci rentabilitate sporitd. Specia de nuci Juglans
regia L. este cea mai raspanditd specie de nuc
cultivata din Moldova. In Republica Moldova sunt
raionate 14 soiuri de nuc: Caldrasi, de Chisinau,
Cazacu, Cogilnicianu etc. [4]. S-au evidentiat
soiurile Cogilnicianu, Calarasi, Cazacu, care dupa
productivitate si calitate sunt superioare [1,5].

In afara de soi, asupra calitatii nucilor un rol
hotarator 1l are termenul de recoltare si
conditionarea postrecolta a nucilor proaspat
recoltate [6,7]. Recoltarea prematurd a nucilor duce
la pierderi considerabile a productiei - 25...40% [2].

Miezul de nuca trebuie sa corespunda
cerintelor inscrise in documentele normative in
vigoare: sa fie sanatos, fara miros si gusturi striine,

normal dezvoltat, sd nu fie zbarcit sau sec, sa fie
usor decorticat [8, 9, 10].

In lucririle recente se acordi o atentie
accentuatd asupra calitatii nucilor In coaja, miezului
de nuci, formulate unele recomandari privind
utilizarea practica [11, 12, 13].

Odata cu solicitarile crescande in miez de
nuci s-au marit si cerintele privind calitatea materiei
prime — nucilor 1n coaja.

Pentru o valorificare corespunzitoare este
necesard cercetarea unor verigi ale fluxului
tehnologic, care sd prezinte imbunatatirea fluxului
si inldturarea unor pierderi si deprecieri, care
influenteaza calitatea produselor. Alinierea calitatii
miezului de nucad la standardele internationale va
face posibila penetrarea lui pe piata internationala.

Formarea  caracteristicilor de  calitate,
posibilitatea de valorificare eficientd a nucilor pe
anumite destinatii a fost studiatdi la catedra
Tehnologia produselor alimentare in cadrul
proiectului 11.817.04.4A ,,Cercetari teoretice si
experimentale, procesului de oxidare a lipidelor
nucilor”, conducator stiintific prof. univ. P. Tatarov,
dar ea rdmane o problemd deschisa pe masura
evolutiei cerintelor fatd de fiecare specie si
destinatia ei de valorificare, realizarea de produse
de calitate superioara, intr-o variatdi gama
sortimentala.

Luand in vedere informatia documentard ce
se refera la calitatea nucilor In coaja, in prezenta
lucrare ne-am propus sia studiem in ce masurd
caracteristicile =~ morfo-structurale a  nucilor
corespund caracteristicilor aduse in documentele
tehnice normative in vigoare [8, 9, 10], intrucéat
aceste caracteristici sunt foarte importante pentru
valorificarea nucilor.

Cercetarile efectuate au urmarit determinarea
caracteristicilor de calitate, raportul componentelor
morfo-structurale ale nucilor, valorificarea miezului
de nuci pentru extragere ulei si srot cu continut
programat de ulei pentru fabricarea unor produse
alimentare.
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1. MATERIALE SI METODE

Cercetdrile au fost efectuate cu soiurile de
nuci autohtone Cogilniceanu si Calaragi, recolta
anilor 2012 ... 2014, provenite din S. A. largara
raionul Leova, zona de Sud a Republicii Moldova

Caracteristica calitativa a loturilor
experimentale de nuci s-a efectuat prin aprecierea
valorilor — greutate medie, raport componente
morfo-structurale, nivelul deprecierilor — refuzurilor
calitative, caracteristicilor organoleptice
(senzoriale) in corelatie cu destinatia propusa,
utilizdndu-se indicii mentionati in documentele
normative tehnice in vigoare [8, 9, 10]. Indicii
mentionati s-au determinat prin metode fizice,
folosite in laboratoarele de profil. Rezultatele
experimentale sant prezentate ca date medii a
determindrilor anuale.

Caracteristica soiurilor de nuci luate in
cercetare, dupd informatiile din literatura de
specialitate [1, 2, 5] se prezinta in forma tabelara.

Tabelul 1. Caracteristica soiurilor de nuci.

Caracteristici Calarasi | Cogilniceanu
Mairimea medie a 14 ...16 10 ... 12
unui fruct, g
Continut miez, % 47 ..50 50...53
Grosimea endocarp relativ subtire,

groasa suprafata
putin ridata
Spargere usor usor
endocarp cafenie-| cafenie-
Culoare deschisa| deschisd
miez paiului gélbuie
Separare miez din usor usor
valve
Integritate miez la intreg intreg
spargere
Continut grasime, % 68 65 ... 66
Forma nucii larg — ovald | larg — eliptica
cuvarf | cuvarfputin
ascutit ascutit
Maturitate deplina sfargit | sfarsit august,
septembrie | prima decada
septembrie

Macinarea miezului de nuci s-a realizat la
magina electrica de tocat carne KEM-36, diametrul
orificiilor 3...5 mm. Presarea macinaturii s-a
efectuat la presa hidraulica PSU 125 ,ZIM
Armavir” cu functionare continue, care poate genera
o presiune de 30 &+ 5 at.

2. REZULTATE SI DISCUTII

Valoarea loturilor experimentale a fost
apreciatd prin caracteristicile fizice impuse de
normele standard, iar valorile obtinute sant
redate in tabelul 2.

Din informatia tabelard, in linii generale, se
constatd ca valorile caracteristicilor luate in
discutie sunt diferentiate de mai multi factori, dintre
care, se evidentiaza pronuntat conditiile climaterice,
anul de recolta, gradul de maturitate.

Din rezultatele prezentate se remarcd o
scadere semnificativa a caracteristicilor fizice -
greutatea medie a fructelor, raportul componentelor
morfo-structurale, precum si prin nivelul pierderilor
si deprecierilor calitative.

Din informatia tabelara se constata ca loturile
sant neuniforme dupd numarul de nuci continute
intr-un kilogram, care sant cuprinse intre 100 ... 108
buciti recolta anilor 2012 ... 2013 si 85 ... 87 bucati
anul 2014 in comparatie cu 67 ... 80 bucati nuci
calitative (calcul teoretic).

Diferenta maritd a numarului de nuci se
constatd la recolta anilor 2012 ... 2013 care este de
21 ... 28 bucati soiul Cogilniceanu si 34 ... 40 bucati
soiul Calarasi. Valoarea mica a acestei caracteristici
se inregistreaza la soiul Cogilniceanu - 5 bucati si 4
bucati soiul Calarasi recolta anului 2014. Aceste
abateri se datoreaza continutului marit, in loturile
luate in experiente, a nucilor defectate - refuzurilor.
Nucile defectate - atacate de paraziti, nuci cu miez
pipernicit, nuci gdunoase, culoare neagra, nuci cu
miez incretit, miez mucegdit, etc., s-au determinat
senzorial la spargerea nucilor.

Observatiile  efectuate  asupra  nucilor
defectate - refuzurilor au relevat faptul nerespectarii
maturitatii depline si conditionarea postrecoltd a
nucilor. S-a constatat prezenta mai frecventa a
nucilor cu miez innegrit, zbarcit.

Din determindrile efectuate se constata
valorile marite de refuzuri pentru ambele soiuri —
Cogilniceanu 21 ... 23%, Calarasi — 21 ... 26% -
recolta anilor 2012 2013. O descrestere
accentuatd a refuzurilor s-a inregistrat la nucile
soiurile Cogilniceanu, Calarasi — 5% recolta anului
2014. Mai precizam, cd nucile cu endocarpul patat
nu constituie rebut total si se pot folosi pentru
extragerea miezului.

Rezultatele, discutiile reliefeaza ca cerinta
tehnologica, la obtinerea miezului de nuci calitate
superioara, obligativitatea respectdrii stricte a
fazelor ce includ operatiile: recoltare nuci la
maturitate deplind, condifionare postrecolta a
nucilor. Abateri de la cerintele indicate aduc la
modificari esentiale cantitative si calitative la
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Tabelul 2. Nivelurile componentelor morfo-structurale ale soiurilor de nuci autohtone

Anul recoltdrii nucilor, soi de nuci
Componente morfo- 2012 2013 2014
structurale Cogilniceanu Calarasi | Cogilniceanu Caldrasi Cogilniceanu Caldrasi
Marime lot 12 12 12 9 12 12
experimental, kg
Masa unei probe, g 1000 1000 1000 1000 1000 1000
Nuci intr-un kg, n 108,08+1,16 | 101,08+1,09| 100,75+2,22 |106,55+11,76| 84,5+1,23 | 86,84+1,91
Nuci intr-un kg dupa
informatie 80 67 80 67 80 67
documentara, nqg
An 28,0 34,0 20,75 39,55 4,50 19,81
Nuci cu buciti 23,25 20,16 21,50 28,33 5,0 4,33
defecte,  masa,g | )n¢ 75 205,0 232,08 261,66 54,66 40,83
refuzuri
Nuci buciti 84,83+3,93 | 80,914+3,14 | 79,25+3,26 | 78,22+3,73 | 79,50+£1,26 | 82,5+2,26
calitative, |masa, g 790,42 795,0 767,92 738,33 945,33 959,17
COmpO= - mAasA | 354 5849 71 363,3348,70| 363,33+8,91 | 337,22+4,76 | 431,16+8,11 |419,178,33
nente miez, g
masa 435,88 431,66 404,58 401,11 514,16 540,0
cojL, g
Randament|raport la
1 (1)
miez, % el | 35461097 | 36,33£0,87 | 36,330,89 | 33,72£048 | 43,12:0,81 | 41,93+0,83
initiale
raport la
nmuacsia 44.92+123 | 45,73+0,68 | 47,32+0,60 | 45,74+137 |45,609+0,79 | 43,71+0,76
calitative
Masa de la
medie unuf masa 9,25 9,89 9,94 9,39 11,84 11,53
fruct, g initiala
nuci
de la
masa
nuci 9,33+0,18 | 9,97+2,38 | 9,71+0,29 9,45+0,23 | 11,89+0,16 | 11,64+0,25
calitative
valorificarea nucilor in coaja. soiul Cogilnicianu si 44 ... 46% soiul Calarasi.
Miezul de nuci trebuie sa corespunda Aceste valori experimentale sdnt mai mici cu 4 ...

cerintelor inscrise in documentele normative: sa fie
sanatos, gust si miros specific placut, normal
dezvoltat, sd fie usor corticat, tegumentele de
culoare aurie deschisd, miezul - culoare albd cu
nuanta galbuie, farda mucegai sau putregai. Miezul
extras din valve nuci calitative este tare, maturizat
normal, fara urme de gust strdin. Fructele soiul
Cogilnicianu au aroma si gust placut, elemente de
altfel foarte apreciate.

Productia de miez raportata la masa de fructe
calitative este cuprinsd intre 44 ... 46%, dar nu
atinge valorile aduse in literatura de specialitate -
50% de la masa nucilor. Continutul de miez in
loturile experimentale este cuprins intre 45 ... 47%

5% contrariu informatiei documentare.

Din datele tabelului 1 rezultd ca greutatea
medie a nucilor a variat de la 9,3g la 9,7g soiul
Cogilnicianu si de la 9,5 la 10g soiul Calarasi,
loturile experimentale anilor 2012...2013. Greutatea
medie mai mare a fructelor s-a inregistrat in recolta
anului 2014, care este 11,9g soiul Cogilnicianu si
11,6g soiul Cilarasi, apropiindu-se de greutatea
martor.  Analiza  comparativdi a  datelor
experimentale cu cele documentare - din literatura
de specialitate, scot in evidentd diferente mari in
greutate medie ale unui fruct, recolta anilor 2012 ...
2013, cuprinse intre 2,8 ... 3,2¢g soiul Cogilnicianu i
5,0 -5,6g soiul Calarasi.
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Valori medii mai apropiate de greutatile
medii a fructelor, cu diferente mai mici in greutate
s-au determinat la loturile de nuci recolta anului
2014 0,7g soiul Cogilnicianu si 3,5g soiul
Cildrasi. Aceste abateri se datoreaza conditiilor
climaterice in anii respectivi, tehnologiei de
recoltare, gradului de maturitate, conditionare
postrecolta a nucilor.

Din analiza datelor prezentate in tabelul 1, se
estimeaza diferente evidente intre loturile de nuci
recolta anilor 2012, 2013 si 2014. Valorile numerice
ale caracteristicilor luate in cercetare se situeaza sub
valorile standardizate.

Productia de miez raportatd la masa totala de
fructe calitative, este in crestere de la an la an, dar
nu atinge valorile numerice procentuale din
literatura de specialitate (in medie 50 %).

Din datele tabelului rezultd ca greutatea
medie a unui fruct, in functie de soi, variaza
considerabil, fiind in scadere cu 4 S5g soiul
Calarasi. Mai mici abateri de la valorile numerice
standarde s-au Inregistrat la soiul Cogilnicianu.

Pentru aprecierea valorii de intrebuintare a
nucilor 1n corelatie cu destinatia propusd se
utilizeaza indicii mentionati in standarde, care
urmaresc imbunatatirea produsului, urmaresc fazele
de valorificare eficienta.

Alinierea calitatii miezului de nuca la
standardele internationale va face posibila
penetrarea lui pe piata internationala.

Miezul de nuci, din loturile de nuci calitative,
recolta anilor 2012 - 2014, poate fi utilizat in mai
multe directii : stare proaspitd, extragere ulei,
fabricarea diverselor produse alimentare.

In continuare cercetirile s-au axat pe
utilizarea miezului de nuci la extragerea uleiului
prin metoda de presare la rece. Operatiile de baza la
aceasta etapa sunt: pregatire macindturd, pregatire
probe pentru presare, presarea propriu-zisa,
examinarea srotului.

Presarea  se  utilizeazd ca  metoda
independenta pentru obtinerea uleiului brut si
materialul partial degresat, in care continutul de
ulei este diferentiat si dependent de utilizarea lui
ulterioara.

Conditiile optime pentru buna desfasurare a
procesului de presare cu obtinerea produselor
preconizate - ulei brut si srot cu continut programat
de ulei, s-au stabilit in dependenta de caracteristicile
macinaturii.

Macinarea - operatie de maruntire a miezului
de nuci sub actiunea fortelor mecanice, urmareste
deschiderea partiald a celulelor prin ruperea
membranei si destrdmarea structurii oleoplasmei
care contine uleiul. Uleiul care se separd eventual,

in cursul macinarii, este absorbit imediat de catre
particulele de macinatura.

Miezul de nuci cu umiditatea normala [8, 9,
10] nu prezinta dificultdti la macinare - se obtine
macindturd friabild, cu particule neuniforme dupa
marime. O macinaturd prea find nu este potrivita
deoarece duce la 1infundarea capilarelor. Prin
experimentari repetate s-a constatat, ci macinatura
trebuie sd aiba granulatie uniforma cu dimensiunile
particulelor 3...5 mm, sub forma de paiete, structura
buretoasd. Aceastd cerere tehnologicd se asigura
prin cernere, prin site cu orificii standardizate.
Particulele cu dimensiuni sub cele stabilite se
folosesc in scopuri speciale — la fabricarea
produselor alimentare. Masa probei de macinatura —
250g luatd pentru presare s-a determinat
experimental. Macinatura ,,calibrata” se incarca in
cosul perforat (forma cilindricd), se stabileste pe
suportul presei, se realizeaza presarea propriu — zisa
la presa hidraulica IICY 125 cu functionare
continue.

Desfagurarea operatiei de presare pentru
extragerea ulei din macinatura poate fi urmaritd prin
prezentarea datelor experimentale in forma grafica,
fig. 1.
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Figura 1. Dependenta masa ulei extras fata de
durata de timp si presiune la presare macinatura.

Din examinarea acestui grafic se observa, ca
curba are trei faze distincte:

e prima fazd, mai scurtd, interval de presare 0
... 5 at, are loc formarea capilarelor Tn macinatura;

e a doua fazi, durata mare de presare 5 ... 20
at, uleiul aflat in celulele destramate este trecut in
capilare si expulzat din macinatura;

e a treia fazd - atingere valoare limitd de
expulzare wulei din macindturd, ca urmare
modificarilor mecanice in stratul de macinatura.

La exercitarea presiunii asupra macinaturii
uleiului este expulzat din celulele deschise si din
capilarele macinaturii. Spatiul dintre suprafetele
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externe si interne ale particulelor de macinatura se
micsoreaza.

La presiuni mai mari de 20 at, spatiul dintre
suprafetele particulelor devin foarte mici, uleiul nu
mai poate fi eliminat, suprafetele se aproprie intre
ele la maxima distanta, se incepe formarea turtelor.
Marirea presiunii peste 20-25 at duce la strangerea
canalelor capilare din macindturd, la marirea
rezistentei materialului fatd de evacuarea uleiului.
Rezulta, prin urmare, cd marirea presiunii peste o
anumita limitd optima - peste 20 -25 at nu duce la
cresterea randamentului de ulei la presare.

Cresterea lentd a presiunii In timpul presarii
aduce la modificari lente in stratul de macinatura, ca
urmare a micsorarii diametrelor capilarelor. La
ridicarea bruscd - se ifunda capilarele, se impiedica
scurgerea uleiului.

Caracteristica de baza, foarte importanta, la
realizarea procesului de presare este durata de timp
la care se efectueazd aceastd operatie. Prin
experimentari s-a stabilit durata maxima de timp -
15 min. a ciclului optimizat de presare, care permite
scurgerea uleiului in conditiile date. Prelungirea
timpului de presare si marirea presiunii peste
nivelurile stabilite nu duce la marirea importantd a
randamentului de wulei. Aceastd constatare, mai
evident se reliefiaza din fig. 1, trecerea a curbei de
extragere ulei 1n orizontald.

Conditiile optime stabilite pentru procesul de
presare asigura obtinerea turtelor degresate - srot cu
continut de ulei programat (prestabilit) in functie de
produsele preconizate spre fabricare, de reteta
produselor (mezeluri, halva, panificatie, cofetarie,
etc.). In srot rimane o cantitate importanti de ulei —
20-30%, retinut pe suprafatd si capilarele
particulelor in functie de marimea presiunii si
durata de presare. Duritatea srotului este dependenta
de continutul de ulei ramas in srot — informatie
prezentata in tabelul 3.

Uleiul ramas In srot poate fi extras cu
solventi. In cercetarile concrete scopul propus —
extragere optimald ulei din macinaturd si obtinere
srot calitativ s-a realizat.

Srotul care contine mai mult ulei — peste 30%
este uleios, deoarece peliculele de ulei nu permit
particulelor de maécindtura sa se bricheteze. Daca
srotul contine mai putin ulei — 26 ... 29% are
duritate medie farimicios, deoarece brichetarea
particulelor se face slab.

La presare nu are loc o brichetare completa,
la sfarmarea srotului nu se observd o masa
omogenad, ci parti separate, incomplet legate si cu
goluri intre ele. Srotul obtinut de la presare cu
continut de ulei 26 ... 29 %, este folosit la fabricarea
produselor alimentare, dupa destinatia propusa.

Tabelul 3. Caracteristicile reologice al srotului de
nuci.

Continut ulei, % Duritate | Culoare ulei
extras din | ramas in | furte - (apreciere
macinatura| turte- srot organoleptica)
srot
35 30 turte galbui intens
uleioase,
sfarimitare
usoara
36...39 26 ...29 |duritate
medie, paiului deschis
sfarimitare
suficienta,
culoare
gélbuie
39..42 23...26 |duritate |paiului deschis
mare, turte
uscate
3. CONCLUZII

Recapitulind 1n mod succint rezultatele
obtinute prin activitatea de cercetare depusd in
perioada anilor 2012...2014 se desprind urmatoarele
concluzii:

e rezultatele obtinute relevd  diferente
marcante intre caracteristicile tehnologice loturile
experimentale de nuci, recolta anilor 2012...2013 si
2014;

e s-a constatat neuniformitatea loturilor
experimentale de nuci in coaja, luate in cercetare,
dupa caracteristicile fizice — masa unui fruct, nuci
defectate, miez decorticat etc., care se situeazd sub
valorile numerice a caracteristicilor documentare.
Continutul procentual al refuzurilor — 20 ... 25% s-au
stabilit la soiurile de nuci Calarasi si Cogilniceanu,
recolta anilor 2012 ... 2013, iar in 2014 valorile
numerice sint minimalizate — 4 ... 5%;

e calitatea miezului de nuci decorticat din
nuci calitative maturitate deplind, exprimatd prin
valoarea indicatorilor calitativi din documentele
normative, se incadreaza in cerintele documentare cu
un total de 46 ... 48% productie (miez), valorificat la
producerea altor produse alimentare;

e regimul optimizat de procesare la rece a
macinaturii stabileste diferentiat randamentul ulei,
obtinere srot (turte) calitativ-friabil, cu continut de
ului programat, in dependentd de utilizarea lui
ulterioara — la fabricarea produselor alimentare —
halva, adaosuri in reteta produselor, ameliorarea
caracteristicilor de calitate a produselor cu destinatie
speciald — curativa.
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