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introduction, de 4 chapitres, de conclusions, d'une bibliographie et d'annexes. 

Mots clés: noyau de noix, grain de noix, graines de lin, protéines végétales, composition 

d'extraction chimique, farines protéiques. 

Le but de la thèse: l'élaboration et l'étude de la qualité des aliments riches en protéines végétales et 

l'utilisation des déchets obtenus comme matière première. 

Objectifs du document: évaluation des principaux indicateurs nutritionnels du noyau et du gruau 

de noix, graines de lin; l'utilisation de farine de noix comme matière première pour la production de 

compositions alimentaires riches en protéines végétales; traitement mathématique et statistique de 

données expérimentales; élaboration du plan HACCP et identification des risques caractéristiques 

du processus de fabrication des compositions alimentaires. 

Méthodologie de recherche: l'élaboration de la méthodologie de recherche expérimentale, les 

techniques classiques et les méthodes d'analyse ont été appréciées, ainsi que les plus modernes, 

identifiant ainsi les caractéristiques du noyau de noix, du grain de noix et des compositions 

alimentaires. 

Résultats et conclusions: Les déchets végétaux issus du grain de noix montrent des résultats 

significatifs pour l'obtention de concentrations de protéines de haute qualité, par rapport aux déchets 

végétaux de graines de lin. Le produit le plus populaire est le gruau de noix. 
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INTRODUCERE 

Deșeurile alimentare reprezintă un lanț între faza de producție, aprovizionare și consum. 

Acumularea deșeurilor din industria alimentară în cantități însemnate conduce la distrugerea 

mediului înconjurător,dar în același timp la pierderi valoroase de materiale care pot fi reutilizate ca 

hrană sau aditivi. 

Nucile sunt o ramură importantă pentru Republica Moldova, din motivul climei favorabile 

,solului fertil ,astfel agricultorii sunt orientați spre plantarea livezilor de nuci din cele mai valoroase 

soiuri ,astfel țara noastră este unul din principalii exportatori de nuci în Europa. 

Nucile sunt o sursă valoroasă de proteine vegetale,  vitamine, minerale, acizi grași nesaturați 

Omega-3,astfel interesul pentru această cultură a crescut. Lipidele nucilor contribuie la buna 

funcționare a organismului, reglează ritmul cardian și are rol de protectie a sistemului 

cardiovascular. În nuci se mai găsesc fibre alimentare, elemente minerale benefice pentru 

întreținerea unei vieți sănătoase. 

La ora actuală, una din priorităţile domeniului nucifer moldovenesc, menită să contribuie 

esenţial la creşterea venitului naţional şi echilibrarea balanţei de plăţi prin mărirea exportului 

produselor cu valoare adăugată înaltă, este lărgirea orizontului de plantaţii şi sporirea producţiei de 

nuci, cererea cărora, pe plan mondial, dar mai ales european, este în continuă solicitare, în proporţii 

tot mai mari şi la preţuri rezonabile. Cererea sporită pe piaţa europeană (deficitul acestei producţii 

pe piaţa europeană în ultimii ani depăşeşte 100 mii tone nuci în coajă) şi competitivitatea nucilor 

moldoveneşti pe această piaţă pun tot mai insistent problema calităţii producţiei de nuci 

Republica Moldova dispune de condiții care ar pune în valoare producția de nuci în diferite 

forme. Analiza sectorului nucifer arată că oportunităţile ce derivă din crearea de capacităţi de 

colectare, condiţionare, depozitare, prelucrare şi industrializare a nucilor sunt mai mari ca niciodată. 

Se impun măsuri ferme şi rapide pentru realizarea de capacităţi performante de valorificare integrată 

a nucilor (preluare, condiţionare, depozitare, industrializare şi comercializare).  

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, cu miere de albine, lapte de nucă etc.); sub 

formă de ingredient în produse alimentare (de ex., cozonac cu nucă, biscuiţi cu nucă etc.). 

O deosebită importanţă constituie prelucrarea aprofundată a nucilor, dar şi a produşilor 

secundari (fr.: co-produits; engl.: by-products), în primul rînd, al şrotului ce rezultă din extracţia 

uleiului . Crearea şi buna funcţionare a infrastructurii de procesare industriala a nucilor este necesară 



 
 

pentru a evita şi efectele negative în cazul unor situaţii problematice de realizare a nucilor pe piaţa 

externă, legate de conjunctura pieţii ori de rebutarea acestora în urma 9 neconformităţii indicilor de 

calitate conform condiţiilor stipulate în documentele normative. Orientarea către procesarea 

industrială a nucilor ar genera şi venituri considerabile (valoare adăugată) în economie 

 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 

proprietaţilor fizice şi funcţionale, compatibilităţii cu alte ingrediente alimentare şi a impactului 

incorporării şrotului asupra indicilor de calitate a alimentelor 

Astfel, actualitatea temei constă în valorificarea subproduselor (șrotului de nucă)  rezultate 

la prelucrarea industrială a nucilor. Deoarece șrotul este o sursă bogată în macro- și micronutrimenți, 

acesta poate fi utilizat cu success în calitate de materie primă la elaborarea compozițiilor alimentare 

funcționale.   

Scopul tezei: Elaborarea și studierea conținutului de  deseurilor vegetale  din miezului de 

nucă prin utilizarea șrotului de nucă pe post de materie primă. 

Pentru a realiza scopul lucrării de cercetare, s-au propus următoarele obiective generale și 

specifice: 

- evaluarea compoziției chimice a miezului de nucă și aplicarea  șrotului în alimentație 

-  utilizarea șrotului de nucă ca materie primă pentru producerea compozițiilor alimentare;  

- prelucrarea  datelor experimentale;  

- elaborarea planului HACCP și identificarea riscurilor caracteristice procesului de fabricare 

a compozițiilor alimentare  

Sumarul compartimentelor tezei: Lucrarea a fost structurată pe 4 capitole, încheindu-se cu 

concluzii, bibliografie și anexe. În Introducere sunt expuse scurte note informative despre 

actualitatea temei, scopul lucrării de cercetare și obiectivele generale.  

Capitolul 1: Studiul documentar cuprinde o analiză bibliografică a caracteristicii 

agroalimentare și compoziției chimice a proteinelor din deșeurile vegetale și anume semințe de in și 

miez de nuci ,importanța biologic și nutritivă pentru omenire 

Capitolul 2:  Materiale și metode presupune descrierea și enumerarea materiilor prime și 

auxiliare utilizate în cercetare, cele mai întrebuințate materiale de laborator și reactivi chimici, 

metodele de analiză fizico-chimică, microbiologică și senzorială, pentru realizarea tuturor 



 
 

determinărilor cantitative și calitative a produsului finit, metodele de prelucrare matematico-

statistică a datelor experimentale, urmată de o descriere succintă a tehnologiilor de procesare și 

valorificare a miezului și șrotului de nucă în compoziții alimentare 

Capitolul 3: Partea experimentală include totalitatea rezultatelor obținute în urma 

analizelor de laborator, caracteristicile fizico-chimice, microbiologice și senzoriale a materiilor 

prime utilizate, precum și a sortimentului de produse finite. Sunt prezentate probele experimentale 

elaborate.  

Capitolul 4: Securitatea produselor alimentare presupune o analiză succintă a 

problematicii siguranței și securității produselor alimentare la general, precum și studiul siguranței 

compozițiilor alimentare din șrot de nucă, în mod particular. Este prezentată diagrama procesului de 

producere, sunt analizate pericolele și identificate punctele critice de control, urmate de stabilirea 

programelor preliminare operaționale și planului HACCP. 
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