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REZUMAT

Teza de master cu tema “Obtinerea laptelui proteic din srotul oleagenoaselor” a fost
elaborata de catre studentul grupei CSPA-191 Andries Mihail.

In teza s-a urmarit scopul studiului hidrolizei srotului de nuci din diferiti ani si compararea
spectrelor electronice ale solutiilor care s-au format la hidroliza.

Teza contine 4 capitole, 68 pagini, 15 tabele, 10 figuri, 81 surse bibliografice.

Denumirile capitolelor sunt:

1. PROTEINE VEGETALE

2. OBTINEREA COMPOZITIILOR PROTEICE ALIMENTARE
OBTINEREA SI ANALIZA HIDROLIZATELOR DIN SROT DE NUCI
4. SIGURANTA ALIMENTELOR DE ORIGINE OLEAGENOASE

w

In fiecare capitol se urmireste scopul de a aduna informatii necesare pentru a efectua o
cercetare cu rezultate satisfacatoare.

S-au analizat pericolele si riscurile potentiale care pot aparea in timpul cercetarii iar prin
masuri preventive toate acestor riscuri au fost eliminate sau cel putin reduse pana la nivele
acceptabile.

La produsul analizat in acest studiu se observa ca punctele critice de control (PCC) pot
apdrea datoritd prezentei microorganismelor pe suprafata si in structura materiei prime precum si
din cauza existentei unor fragmente de natura organica, pamant, praf, sticle, pietricele.

Cercetarea consta 1n alegerea unor cantitati de miez de nuca din diferiti ani, extragerea
uleiului din ele prin presare si supunerea lor unor procese de prelucrare in prezenta HCL, Na2CO3
si a unor enzime de digestie ,,Mezym”.

In urma cercetirii s-a constatat ca:

-srotul de nuca se supune greu prelucrarii in hidrolizat atit in lipsa enzimelor de digestie cit
si in prezenta lor;

-factorul principal care contribuie negativ la calitatea srotului constituie prezenta
substantelor colorate in pelita care acopera miezul de nuca;

-cele mai bune sroturi pentru obtinerea hidrolizatelor proteice sunt cele obtinute dupa

procesarea nucilor tinere supuse defenolizarii.



SUMMARY

The master's thesis on "Obtaining protein milk from oilseed meal” was developed by the
Andries Mihail, student of the academic group CSPA-191.

The aim of the thesis was to study the hydrolysis of walnut meal in different years and to
compare the electronic spectra of the solutions that were formed during hydrolysis.

The thesis contains 4 chapters, x pages, 15 tables, 10 figures, 81 bibliographic sources.

The names of the chapters are:

1. VEGETABLE PROTEINS

2. OBTAINING FOOD PROTEIN COMPOSITIONS

3. OBTAINING AND ANALYSIS OF HYDROLYSATES FROM NUTS

4. SAFETY OF FOODS OF OILY ORIGIN

The aim of each chapter is to gather the information needed to carry out research with
satisfactory results.

The potential hazards and risks that may arise during the research were analyzed and
through preventive measures all these risks were eliminated or at least reduced to acceptable levels.

The product analyzed in this study shows that critical control points (CCP) may occur due
to the presence of microorganisms on the surface and structure of the raw material and due to the
existence of organic fragments, soil, dust, bottles, pebbles.

The research consists in choosing quantities of walnut kernels from different years,
extracting the oil from them by pressing and subjecting them to processing processes in the
presence of HCL, Na2CO3 and digestive enzymes "Mezym".

Following the research, it was found that:

- walnut grind is difficult to process into hydrolyzate both in the absence of digestive
enzymes and in their presence;

-the main factor that contributes negatively to the quality of the meal is the presence of
colored substances in the pellicle that covers the walnut kernel,

-the best oilcake for obtaining protein hydrolysates are those obtained after processing

young walnuts subjected to defenolization.
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1. PROTEINE VEGETALE. ...ttt Ommbka! 3aknaaka He OnpeeiicHa.
1.1.Structura si compozitia chimica a semintelor plantelor oleagenoase OwmbKa! 3aknaaKa He onpepesnieHa.
1.2. Rolul biological proteinelor. Owmbkal 3aknaaxa He onpepeneHa.
1.3. lasificarea proteinelor. Particularitatile proteinelor animale si vegetale Owmbkal 3aknaaxa He onpepeneHa.
2.OBTINEREA COMPOZITIILOR PROTEICE ALIMENTARE ................... Ommbka! 3aknaaka He ONpeeicHa.
2.1. Separareasi purificarea polimerilor vegetale din plante OwmbKa! 3aknaaKa He onpepgsieHa.
2.2. Hidroliza polimerilor. Obtinerea aminoacizilor Owmbkal 3aknaaxa He onpeaeneHa.
2.3. Concentratele proteice ca componentele alimentatiei speciale Owmbkal 3aknaaxa He onpepeneHa.
2.4. Concluzii Owmbkal 3aknaaxa He onpepeneHa.

3. OBTINEREA SI ANALIZA HIDROLIZATELOR DIN SROT DE NUCI..... Onmb6xka! 3aknaaka He onpeaescHa.

3.1. Compoxzitia chimicd generala a nucilor. OwmbKa! 3aknapKa He onpeaeneHa.
3.2. Tehnologii de procesare a nudilor Owmbkal 3aknaaxa He onpepeneHa.
3.3. Hidroliza srotului de nuci Owmbkal 3aknaaxa He onpepeneHa.
3.4. Rezultate si concluzie Owmbkal 3aknaaxa He onpepeneHa.
4. SIGURANTA ALIMENTELOR DE ORIGINE OLEAGENOASE ................ Ommbxka! 3aknazka He OonpeaelcHa.
4.1. Analiza compozitiei chimice ale semintelor oleagenoase Owmbkal 3aknaaxa He onpepeneHa.
4.2. \dentificarea pericolelor potentiale OwmbKa! 3aknapKa He onpeaeneHa.
4.3. Determinarea punctelor critice de control Owmbkal 3akniaaKa He onpepeneHa.
4.5. Arborele de dedizie pentru identificarea microorganismelor periculoase. OwmbKal 3aknaaxa He onpepeneHa.
4.6. Elaborarea planului HACCP Owmbkal 3aknaaxa He onpepeneHa.
4.7 Cerinte de calitate. Prezentare siambalare pentru miezul de nuci (nuci decojite). Owmbkal 3aknaaKa He onpepeneHa.
4.8. Concluzii si aprecieri Owmbkal 3aknaaxa He onpepeneHa.
CONCLUZIE ...ttt e e et e e e s e s sab e Ommbka! 3aknanka He onpeaeieHa.
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INTRODUCERE
Proteinele sunt substante organice macromoleculare formate din lanturi simple sau

complexe de, ele sunt prezente in celulele tuturor organismelor vii in proportie de peste 50% din
greutatea uscata. Toate proteinele sunt polimeri ai aminoacizilor, in care secventa acestora este
codificata de catre 0 gena.
Proteinele se gasesc sub doua variante:
e proteina provenita din regnul animal sub forma de carne ( pui, curcan,vitd,porc,peste etc),
oua, lapte, branzeturi.
o proteina provenita din regnul vegetal intalnita in floarea soarelui, soia, fasole, linte ,mazare,
ciuperci, cereale,etc.
in procesul de obtinere si prelucrare a uleiurilor vegetale rezultid o serie de subproduse si deseuri, care se
utilizeaza astdzi pe scard mare.

Proteinele sunt macromolecule cu structurd complexa, in care atomii si grupele de atomi
constituenti sunt dispusi conform unui aranjament spatial conformational, in cadrul aceleiasi
configuratii 8 moleculei proteice. Configuratia indica aranjarea in spatiu a grupelor substituente din
stereoizomeri, astfel de structuri avand de suferit la modificarea, iar conformatia indica modalitatea
dispunerii atomilor in spatiul tridimensional, ca 0 consecinta a rotirii acestora in jurul unei legaturi
simple existente in molecula respectiva.

Structura generala a proteinelor este determinata de urmatorii factori:

- caracterul legaturii peptidice (caracter partial de dubla legatura datorita delocalizarii
electronilor x ai legaturii C=0 din vecinatate);
- geometria legaruri peptidice (legatura peptidica avand caracter partial de dublad legatura nu
eprmite o rotatie libera a atomilor de C i N in jurul ei, fapt ce se repercuteaza asupra organizarii
spatiale a proteinelor);
- natura catenelor laterale (-R) ale aminoacizilor componenti care pot prezenta grupari polare
(provenite din gruparile functionale -COOH, -NH », -OH, -SH) sau nepolare;
- conformatia (Organizarea stereospecifica).
Structura globala a macromoleculelor proteice reprezinta rezultanta coexistentei si
interactiunii mai multor nivele de organizare:
1. primara
2. secundara

3. tertiara
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4. cuaternara
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