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(57) Rezumat:

1

Inventia se refera la industria
alimentard, si anume la un procedeu de
eliminare a compusilor fenolici si a
naftochinonelor din pielita miezului de nuci
Juglans Regia L.

Procedeul, conform inventiei, include
extractia multipla a miezului de nuci intr-un
extractor cilindric rotitor, cu un extractant, ce
contine alcool etilic alimentar 7...15% vol.,

2

carbonat de sodiu 0,2...0,5%, poligalacturonaza
0,02...0,04% si apa. Extractia se efectueaza la
temperatura de 20...40°C, dupa care miezul de
nuci se spald cu o solutie de acid citric de 0,5%
si se usuca la aer.

Revendicari: 2

Figuri: 2



(54) Process for removing phenolic compounds and naphthoquinones from the

peel of the Juglans Regia L. walnut kernel

(57) Abstract:
1

The invention relates to the food
industry, namely to a process for removing
phenolic compounds and naphthoguinones
from the peel of the Juglans Regia L. walnut
kernel.

The process, according to the invention,
includes multiple extraction of the walnut
kernel in a rotating cylindrical extractor, with
an extractant, containing food ethyl alcohol

2

7...15% vol., sodium carbonate 0.2...0.5%,
polygalacturonase 0.02...0.04% and water.
The extraction is carried out at a temperature
of 20...40°C, after which the walnut kernel is
washed with a 0.5% citric acid solution and
dried in air.

Claims: 2

Fig.: 2

(54) Crioco0 ynanenust (peHOJIbHbIX COeTHHEHUI U HA(PTOXMHOHOB € KOXKYPbI

spa rpemnkoro opexa Juglans Regia L.

(57) Pedepar:

N300peTeHre OTHOCUTCS K IHIIEBOM
MPOMBIIJICHHOCTH, a WMEHHO K CIOco0y
ynaneHuss  (EHONMBHBIX  COCOUHEHHU |
HA(TOXMHOHOB C KOXYPHI SIpa TPEIKOro
opexa Juglans Regia L.

Criocob,  cormacHo  M300pETEHHIO,
BKJIFOUAET MHOTOKPATHYIO DKCTPAKIHIO sijapa
IPELKOro opexa BO BpaIaonemMcs
MUTHHAPHYECKOM 3KCTPAKTOPE IKCTPArEHTOM,
COJIEpKAIllUM  TUIIEBOM STUJIOBBIA  CHOUPT
7..15% 00., xapOonat wHatpus 0,2...0,5%,

2
nonuranakryponazy 0,02...0,04% wu Bony.
OKCTpakiMio TPOBOJAT TIPH  TEMIeparype
20...40°C, mocne 4ero sapo TPEIKOro opexa
npombiBatoT 0,5% -HBIM pacTBOPOM JIMMOHHOM
KHCIIOTHI M CyIIAT Ha BO3/YXE.

Cnoco6 yIoajeHus (eHONBHBIX
COE/IMHEHUH M HAQTOXMHOHOB C KOXYPHI siApa
rperkoro opexa Juglans Regia L.

I1. popmymsr: 2

Qur.: 2



MD 1566 Y 2021.10.31

Descriere:

Inventia se referd la industria alimentard, si anume la un procedeu de eliminare a
compusilor fenolici §i a naftochinonelor din pielita miezului de nuci Juglans Regia L. in scopul
obtinerii miezului cu pielita decolorata.

S-a constatat, ca din cauza oxidarii compusilor fenolici si formarii naftochinonelor apare
necesitatea eliminarii lor, deoarece provoaca colorarea pielitei miezului de nuca in brun-inchis.
Miezul cu pielita decoloratd poate fi utilizat pentru producerea alimentelor noi de calitate Tnalta.
Compusii fenolici si naftochinonele pielitei exercita functia de protectie impotriva degradarii
oxidative a lipidelor miezului de nuca. Procesul de oxidare se petrece pe suprafata externa si
internd a pielitei, indeosebi, la limita de separare intre pielitd si miezul de nuca. Antioxidantii
pielitei, compusii fenolici si naftochinonele, blocand activarea oxidantilor, isi pierd activitatea
reducatoare si se transforma 1n compusi de culoare brund, ceea ce reduce considerabil calitatea
miezului si posibilitatea de utilizare a acestuia pentru consum direct sau pentru fabricarea
alimentelor cu aspect natural.

Este cunoscut un procedeu de obtinere a compusilor antioxidanti din pielita de miez de nuci
Juglans Regia L., care constd in separarea pielitei, degresarea acesteia cu un solvent organic,
uscarea §i madcinarea pielitei degresate, macerarea pielitei in alcool etilic, centrifugarea sau
decantarea si filtrarea fazei lichide obtinute [1].

Dezavantajele acestui procedeu constau in necesitatea de inlaturare a pielitei de pe
suprafata miezului, ce prezintd o etapa anevoioasd, concomitent, necesitatea utilizarii solventilor
organici pentru degresarea pielitei §i pentru separarea antioxidantilor.

De asemenea este cunoscut ca pielita, care acoperd miezul de nuca are un efect
lipoprotector si pe langa substante fenolice si naftochinone, contine fibre alimentare, necesare in
alimentatie (WU G.-L., ZHANG X.-Y., ZHANG, L.-Y., PAN Q.-H., SHEN, Y.-Y., ZHANG, D.-
P. Phloem Unloading in Developing Walnut Fruit is Symplasmic in the Seed Pericarp and
Apoplasmic in the Fleshy Pericarp. Plant Cell Physiol. 2004, 45(10): 1461-1470).

Din aceste considerente, pentru eliminarea compusilor fenolici si a naftochinonelor, este
oportund excluderea operatiunii de inlaturare a pielitei de pe suprafata miezului de nuca.

Procedeul cel mai apropiat de prezenta inventie, prevede extractia compusilor fenolici de
culoare brund cu amestecuri de etanol si apa. Eliminarea fenolilor si a naftinochinonelor de pe
suprafata miezului de nucd se realizeaza in solutii bazice care contin: NaOH 0,004...0,006%,
alcool etilic 6,0...8,0% vol. si enzima pectolitica — poligalacturonaza 0,012...0,010%. Mediul bazic
al solutiilor alcoolice contribuie la extractia substantelor colorate din pielita. Functia enzimei
consta in destabilizarea si hidroliza partiald a matricei biopolimerice a pielitei, ce conduce la
cresterea randamentului extractiei compusilor fenolici si a naftochinonelor [2].

Dezavantajul acestui procedeu constd in aceea, ca pe parcursul extractiei, datorita agitarii
mecanice, miezul suferd unele modificari ireversibile, care conduc la pierderea calitdtii in urma
hidratarii excesive si desprinderii mecanice a pielitei de pe suprafata miezului.

Problema pe care o rezolva inventia constd in obtinerea miezului de nuca cu pielita
nedeterioratd, cu un continut redus de compusi fenolici si de naftochinone oxidate de culoare
brund, ceea ce asigura stabilizarea culorii native a pielitei si reducerea gustului amar in cavitatea
bucala in procesul de consum a miezului de nuca si a alimentelor cu continut de miez.

Inventia solutioneaza problema prin aceea cd, se propune un procedeu de eliminare a
compusilor fenolici si a naftochinonelor din pielita miezului de nuci Juglans Regia L., care include
extractia multipla a miezului de nuci intr-un extractor cilindric rotitor orizontal, umplut cu miez
de nuci la 95% din volumul interior al acestuia, cu un extractant, ce contine alcool etilic alimentar
7...15% vol., carbonat de sodiu 0,2...0,5%, poligalacturonaza 0,02...0,04% si apa, luat intr-un
volum care asigurd scufundarea in acesta a > din cantitatea de miez, totodatd extractia se
efectueaza la temperatura de 20...40°C, dupi fiecare ciclu de extractie, care dureaza 3...5 min,
extractul se scurge si in extractor se adauga o portie noud de extractant, iar la finalizarea extractiei
multiple miezul de nuci se spala cu o solutie de acid citric de 0,5% si se usuca la aer.

Rezultatul inventiei consta in obtinerea unui miez de nucad cu pielitd decoloratd, cu un
continut al substantelor fenolice si a naftochinonelor in stare activa, cu valoare nutritiva si
biologica, destinat pentru consum curent si pentru producerea alimentelor de calitate Tnalta.

Argumentarea alegerii parametrilor-cheie ai inventiei.

Extractia multipla contribuie la inlaturarea polifenolilor si naftochinonelor pana la nivelul
rezidual, necesar pentru obtinerea miezului de nuci cu coloratia dorita.
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Extractia la temperaturi < de 20°C are loc incet, iar la temperaturi > de 40°C este insotita de
colorarea §i mai intensd a extractului in brun-inchis, ce provoaca colorarea partii lipidice a
miezului cu produsele extractiei. De asemenea, la temperaturi > de 40°C are loc denaturarea
proteinelor, ce ar putea reduce valoarea nutritionald si functionald a miezului. Intervalul de
temperaturi 20...40°C este optimal.

Extractantul cu continutul de etanol de 7...15% vol. are actiune asepticad asupra miezului de
nuci si a utilajului. Totodatd, pentru solutia de etanol de 15% vol., temperaturile de focare in
spatiul inchis si deschis constituie: tg;) = 44...45°C, tfq) =57...59°C, iar temperatura de aprindere,
tapr. =70...71°C (AJIEKCEEB C.I"., [IMIIAJIBHUKOB A.B., JJEBKOBEL], U.A., BAPEVH H.M.
O MmokapoonmacHOCTH BOIHBIX PAacTBOPOB 3TaHoMNa. IlokapoB3pheiBoOe3omacHocTh, 2010, Tom 19,
Ne5, p. 31-33).

Asadar, amestecul etanol-apa de 7...15% vol. nu prezintd pericol de incendiu la temperaturi
mai mici de 44°C.

Utilizarea carbonatului de sodiu in loc de hidroxidul de sodiu, utilizat in solutia proxima,
exclude procesele de saponificare a continutului lipidic al miezului. Prezenta a 0,2...0,5% de
carbonat de sodiu 1n extractant contribuie la trecerea unor polifenoli in forma solubild (fenolati).
Totodatd, la cresterea concentratiei de carbonat de sodiu peste 0,5%, are loc brunificarea
extractului si colorarea continutului lipidic al miezului.

Enzima poligalacturonaza contribuie la destabilizarea matricei biopolimerice a pielitei,
respectiv, la extractia si decolorarea mai eficientd. Totodatd, concentratii mari ai acestei enzime
pot mari considerabil costurile realizarii procedeului.

Durata de extractie in conditii dinamice timp de 3...5 minute este suficienta pentru trecerea
polifenolilor si naftochinonelor in extract, totodata, in acest interval de timp substantele extrase nu
se reabsorb pe continutul lipidic al miezului.

Umplerea extractorului cu miez de nuci la 95% din volum este necesara pentru ca in timpul
extractiei nucile nu trebuie sia se miste in raport cu peretii extractorului, totodatd, in timpul
extractiei miezul se gonfleaza. La umplerea < de 95% miezul se misca, iar la umplerea > de 95%
miezul se deformeaza, neavand unde sa se gonfleze.

Administrarea in extractorul cilindric rotitor a extractantului in volum de ? din spa tiu liber
ramas Intre miezul de nuci, plasarea extractorului cilindric in pozitia orizontala si rotirea lui in
jurul axei sale asigurd faptul, ca in timpul procesului de extractie miezul nu este scufundat
permanent in extractant, dar se spald cu acesta in conditii dinamice. Complexul tuturor acestor
masuri ofera avantaje semnificative in comparatie cu solutia proxima, asigurand reducerea de
doua ori a volumului extractantului si reducerea de 4-5 ori a timpului necesar pentru extractie.

Inventia se explica prin urmatoarele figuri:

o fig. 1 - schema aparatului de eliminare a compusilor fenolici si a naftochinonelor din
pielita miezului de nuci;

o fig. 2 - dinamica extractiei compusilor fenolici si naftochinonelor din pielita miezului de
nuci.

Aparatul (fig. 1) contine: 1 — extractorul cilindric rotitor, 2 — orificiul pentru incarcare-
descarcare, 3 — carcasa mobild cu rulmenti, 4 — carcasa stationara, 5 — manerul oscilant, 6 —
motorul electric cu reductor, 7 — blocul de alimentare si de comanda.

Extractorul cilindric rotitor se incarca cu miez de nuca si apoi se adaugi extractantul intr-0
cantitate, care asigura pastrarea circa 50% de spatiul liber intre bucatile de miez de nuca. Principiul
de lucru al extractorului consta in circulatia solutiei de extractie printre bucitile de miez de nuca in
timpul rotatiei acestuia.

Extractorul cilindric se afld in pozitia orizontald, la rotatii cu viteza redusa, ce contribuie la
interactiunea buna si dinamica intre faza solida (miez de nuci) si lichida (extractant). Se obtine un
extract cu o concentratie inaltd de polifenoli gi naftochinone, astfel, se reduce volumul necesar de
extractant.

Durata scurtd, de 3...5 minute, a fiecarui ciclu de extractie, contribuie la diminuarea
consecintelor procesului de imbibare a miezului de nuci si la pastrarea fibrelor alimentare native
din componenta pielitei.

Aplicarea de 4...7 ori a extractantului — solutiei bazice de extractie, contribuie la reducerea
costurilor procesului tehnologic si la imbunatatirea esentiald a culorii i gustului miezului.

Exemple de realizare a procedeului

Exemplul 1

Extractorul cilindric rotitor al aparatului, situat in pozitia verticala, se umple prin orificiul 2
cu miez de nuci vechi, la aproximativ 95% din volum. Apoi in extractorul 1 se toarnd extractantul,



MD 1566 Y 2021.10.31

care contine 7% vol. etanol, 0,2% Na,COs, 0,04% poligalacturonaza si apa, la temperatura de
20°C. Cantitatea de extractant trebuie sa umple Y4 din spatiul liber ramas, adica, jumatate din miez
sa fie scufundat in extractant in lipsa rotatiilor. Orificiul 2 se inchide ermetic, extractorul cilindric
1 se plaseaza orizontal prin rotirea carcasei mobile 3. Pentru a evita rasturnarea aparatului, carcasa
stationard 4 si manerul oscilant 5 trebuie sa fie fixate in siguranta. Se porneste motorul cu reductor
6, actionand blocul de alimentare si de comanda 7. Extractia are loc timp de 5 minute. Extractul,
care contine polifenoli si naftochinone, se scurge, in extractor se adaugd o noud portiec de
extractant si procesul se repeta. Ciclu, incarcare cu extractant — extractie — scurgere extract, se
repeta de 4 ori. Dupa ultima scurgere a extractului, miezul de nuca se spala cu solutie acid citric
0,5% si se usuca la aer.

Exemplul 2

Extractorul cilindric rotitor al aparatului situat in pozitia verticald, se umple prin orificiul 2
cu miez de nuci vechi, la aproximativ 95% din volum. Apoi in extractorul 1 se toarna extractantul,
care contine 15% vol. etanol, 0,5% Na,COs, 0,02% poligalacturonaza si apa, la temperatura de
40°C. Cantitatea de extractant trebuie sa umple 4 din spatiul liber ramas, adica, jumatate din miez
sa fie scufundat in extract in lipsa rotatiilor. Orificiul 2 se inchide ermetic, extractorul cilindric 1 se
plaseaza orizontal prin rotirea carcasei mobile 3. Pentru a evita rasturnarea aparatului, carcasa
stationard 4 si manerul oscilant 5 trebuie sa fie fixate in siguranta. Se porneste motorul cu reductor
6, actionand blocul de alimentare si de comanda 7. Extractia are loc timp de 3 minute. Extractul,
care contine polifenoli si naftochinone, se scurge, in extractor se adaugd o noud portie de
extractant i procesul se repeta. Ciclu, incarcare cu extractant — extractie — scurgere extract, se
repetd de 4 ori. Dupa ultima scurgere a extractului, miezul de nuca se spald cu solutie acid citric
0,5% si se usuca la aer.

Analiza matematicd a rezultatelor realizarii ambelor exemple demonstreaza, ca extractia
eficientd include 7 cicluri de extractie. In acest caz continutul substantelor fenolice si a
naftochinonelor in pielita miezului de nuci scade de 5 ori (fig. 2).

(56) Referinte bibliografice citate in descriere:

1. MD 855 Y 2014.12.31

2. BAERLE, A., TATAROV, P., SANDU, IU. Polyphenols and naphthoquinones extraction from
walnuts pellicula: the impact on kernels quality. Journal of Engineering Science, 2020, XXVI1I (2),
pp. 145 - 153.

(57) Revendicari:

1.Procedeu de eliminare a compusilor fenolici si a naftochinonelor din pielita miezului de
nuci Juglans Regia L., care include extractia multipla a miezului de nuci intr-un extractor cilindric
rotitor orizontal, umplut cu miez de nuci la 95% din volumul interior al acestuia, cu un extractant,
ce contine alcool etilic alimentar 7...15% vol., carbonat de sodiu 0,2...0,5%, poligalacturonaza
0,02...0,04% si apa, luat intr-un volum care asigura scufundarea in acesta a %2 din cantitatea de
miez, totodata extractia se efectucaza la temperatura de 20...40°C, dupa fiecare ciclu de extractie,
care dureaza 3...5 min, extractul se scurge si in extractor se adauga o portie noud de extractant, iar
la finalizarea extractiei multiple miezul de nuci se spala cu o solutie de acid citric de 0,5% si se
usuca la aer.

2.Procedeu, conform revendicarii 1, in care extractia multipld include 4...7 cicluri.

Agentia de Stat pentru Proprietatea Intelectuala
str. Andrei Doga, nr. 24, bloc 1, MD-2024, Chisinau, Republica Moldova
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