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Abstract: The appearance of food products is determined visually and includes color, brightness,
shape, opacity and transparency. Walnut grits are in the form of coarse flour yellowish-gray to
brown up. Therefore its use as a food ingredient, particularly for pastries, could adversely affect
the color of final products. In order to improve the potential use of walnut grits it seems
reasonable to bleaching it. Given the fact that the grits color is determined by the specific core
membrane chromophores lignins, it may be used for bleaching of hydrogen peroxide, which has
an effective oxidizing agent, non-toxic and environmentally friendly (the formed products are
oxygen and water).

Cuvinte cheie: grot, albire, peroxid de hidrogen.

Introducere

Un artibut important pentru produsele alimentare procesate este aspectul
(aparenta) lor. Calitatea aspectului este un factor psihologic, care indica performanta,
posibilitatea de utilizare si durata de pastrare.

Prin urmare aspectul produsului determind in mare masura acceptarea lui de
catre consumatori si de utilizatori. Aspectul produselor alimentare este determinat
vizual si include culoarea, strilucirea, forma, opacitatea, transparenta [1].

Peroxidul de hidrogen, cunoscut si sub numele de apa oxigenatd este un lichid
incolor, utilizat in principal ca agent de albire pentru pastele de hartie si a fibrelor
textile. Acesta ar putea fi folosit cu succes si pentru albirea unor produse alimentare,
inclusiv a turtelor si sroturilor din semintele plantelor oleaginoase. Acesta este un lichid
limpede, usor mai vascos decit apa, incolor, cu proprietiti antioxidante puternice, gust
amar si foarte solubil in apa [2].

Procesului de albire a srotului a implicat o serie de pasi: identificarea problemei,
identificarea factorilor si nivelurilor care afecteaza variabilele de raspuns, efectuarea
experimentelor proiectate statistic si In cele din urma analiza datelor experimentale cu
instrumente statistice.

Materiale si metode

Materiale

Pentru cercetari au fost folosite nuci grecesti, soi Cogalniceanu si Calarasi.
Srotul a fost obtinut in conditii de laborator prin presarea la rece a miezului de nuci.
Srotul obtinut a fost supus albirii cu peroxid de hidrogen determinindu-se conditiile
optime de albire.

Metode

Pentru realizarea studiului a fost utilizat un plan experimental de tip Box-
Behnken [3]. Acesta este un model patratic, care permite identificarea valorii optimale
prin variatia unui numar de factori (variabile independente). In cazul albirii srotului de
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nuci in calitate de variabile au fost: pH-ul (3, 7 si 10 ), concentratiile de peroxid de
hidrogen (3, 6 si 10% v/v) si concentratia srotului (2,5, 5 si 10% g/v) (tabelull).

Tabelul 1.Variabile independente pentru albirea srotului de nuci

. Niveluri si valori
Variabile X) 0 )
Valoare pH 3 7 10
Concentaratie srot, % 2,5 5 10
Concentatia de hidroperoxid, % 3 6 10

Tratamentul propriu-zis al srotului cu peroxid de hidrogen a durat 60 min, dupa
care acesta a fost uscat.

Parametrii cromatici au fost determinati dupa fotografiile digitale a sroturilor
(tratate cu peroxid si uscate), realizate in conditii identice, folosind programul Colorizer.
Conditiile de albire, valorile experimentale a parametrilor de culoare (L*, a*, b*) si
valorile calculate a indicilor de albire (BI, W1, SI, AE).

Rezultate si discutii
Conditiile de albire, valorile experimentale a parametrilor de culoare si valorile
calculate a indicilor de albire a srotului de nuci sunt prezentate in tabelul 2.

Tabelul 2. Conditiile de albire, valorile experimentale a parametrilor de culoare si
valorile calculate a indicilor de albire a grotului de nuci

Parametrii de albire F"arametlfll crovmatl.u Indici de albire calculati
ai srotului dupa albire
H, CH202, | C Srot,

((":PH) Cro. %) (csi, | LU a | b | Wl | sl |AE]| x BI
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
Srot netratat 2,5 42,97 8,7 24,7 | 37,3 | 26,1 - 0,47 | 96,68
3 3% 2,5 51,98 | 851 |30,75| 443 | 319 |0,2] 0,48 | 97,20
3 3% 5 49,27 | 8,75 | 28,23 | 413 | 295 | 75| 0,47 | 94,42
3 3% 10 43,73 6,5 | 254 | 379|262 | 21| 047 | 9381
3 6% 2,5 60,55 | 8,13 | 29,45| 50,1 | 30,5 |18,2| 0,44 | 74,56
3 6% 5 55,99 | 7,21 |27,02| 478 | 279 | 15| 0,43 | 73,46
3 6% 10 4563 | 532 | 20,9 | 415 | 215 | 50| 0,43 | 68,22
3 10% 2,5 72,89 29 | 195 | 664 | 19,7 | 6,2 | 0,37 | 33,43
3 10% 5 66,00 -2 232 | 58,8 | 23,2 [10,8] 0,38 | 39,68
3 10% 10 50,10 | 51 | 26,1 | 434 | 26,5 |36 | 0,44 | 78,39
7 3% 2,5 5233 | 8,75 | 31 | 421 | 322 |112]| 0,48 | 97,64
7 3% 5 50,01 | 9,12 | 29,15| 414 | 305 | 8,3 | 0,47 | 96,81
7 3% 10 4825 | 9,5 | 2855 40,1 | 30,0 | 65| 0,48 | 99,75
7 6% 2,5 61,13 | 8,88 | 29,7 | 50,2 | 30,0 |18,8] 0,44 | 7531
7 6% 5 56,33 | 7,32 |27,25| 479 | 28,2 | 19| 0,44 | 73,76
7 6% 10 46,63 | 7,12 | 219 | 418 | 230 | 3,2 | 0,43 | 73,00
7 10% 2,5 73,12 31 [1988| 664 | 20,1 | 7,3 ]| 0,37 | 34,21
7 10% 5 66,52 1,2 | 20,2 | 60,8 | 20,2 | 8,7 | 0,37 | 36,67
7 10% 10 50,75 51 | 26,1 | 440 | 265 | 36| 0,44 | 77,04

10 3% 2,5 56,33 8,8 |3155| 454 | 32,7 |14,9| 0,46 | 90,19
10 3% 5 52,01 | 9,33 | 29,19 | 43,0 | 30,6 |10,1] 0,47 | 92,19




196 | MTFI-2016

Parametrii de albire I?arametl:u ermatl.m Indici de albire calculati
ai srotului dupa albire
pH, CH20z, | C Srot,

(Crr) | (Cro, %) | (Csr, %) L a b WI SI | AE X Bl
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
10 3% 10 4911 | 105 | 29 | 405 | 30,8 | 6,7 | 0,48 | 100,77
10 6% 2,5 63,76 | 9,34 130,43 | 51,7 | 31,8 |215| 0,44 | 73,87
10 6% 5 57,89 | 8,12 |27,39] 49,1 | 28,5 |15,1| 0,43 | 72,66
10 6% 10 4755 | 7,02 22,11 | 426 | 231 | 30| 0,43 | 71,80
10 10% 2,5 82,12 | 3,89 [2218| 712 | 225 | 54| 0,37 | 34,35
10 10% 5 67,77 2,2 12089| 615|210 |75 0,38 | 3843
10 10% 10 60,15 | 61 | 30,1 | 496 | 30,7 | 26| 0,44 | 7455

Pentru a ilustra efectele principale si interactive a variabilelor independente
asupra valorilor descriptorului de culoare (L*,) a srotului de nuci au fost elaborate
suprafetele de raspus 3D. A ceste grafice au fost obtinute prin fixarea uneia dintre
variabile la nivelul zero codificat si varierea altor doua variabile. Suprafatele de raspuns
3D a luminozitatii L in functie de pH, concentratia H202 si a srotului in mediul de
albire sunt prezentate in figurile 1-3.

Fig. 1. Suprafata de raspuns Fig. 2. Suprafata de raspuns Fig. 3. Suprafata de raspuns

3D a luminozitatii L in functie 3D a luminozitatii L in functie 3D a luminozitatii L in
de concentratia H202 si a de pH si concentratia srotului ~ functie de pH si concentratia
srotului in mediul de albire in mediul de albire H202

In figura 1 sunt prezentate efectele Cpo si Csg asupra luminozitatii L *a srotului,
din care se observa efecte liniare si patratice pentru Cpo , in timp ce pentru Csr, efectul
este mai degraba liniar, iar efectul de interactiune intre aceste doud variabile este destul
de mic.

Din figura 2 se observd cid si combinatia Csg - Cpy NU are efect semnificativ
asupra luminozitatii.

Figura 3 arata ca efectele liniare ale pH-ului §i concentratiei de peroxid acestea
sunt semnificative precum si doud efecte patratice. Regrupind efectele se poate de
mentionat absenta efectelor interactive intre variabilele independente si efectele
patratice pentru variabila Csg.

Analiza efectelor principale indicad cd cresterea pH-ului si a concentratiei de
preoxid de hidrogen mareste luminozitatea L * a produsului. Pentru variabila Csr
cuprinsa intre 2,5 si 5 % valoarea parametrului L * este mai buna.
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Concluzie

Prin analiza suprafetelor de raspuns au fost studiate efectele majore ale
parametrilor independenti de albire (pH-ul mediului, concentratia peroxidului de
hidrogen Cpo, si concentratia srotului Csr) si a efectelor interactive a lor asupra
profilului cromatic si procesului de albire a srotului de nuci.

in baza rezultatelor obtinute au fost identificate conditiile optimale de albire a
srotului (pH = 10, Cpo = 10% si Csr = 2.5%), din care rezultd un produs cu culoare
similara celei a fainii de patiserie, si care ar putea fi incorporat in faina de griu fard a
denatura criteriile de culoare a acesteia.
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