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Rezumat 

 

Fiind în același timp o plantă pomicolă, tehnică, forestieră, medicinală, amelioratoare și 

dendrologică, nucul reprezintă o cultură exclusivă, profitabilă și utilă din punct de vedere ecologic. 

Acest fapt se datorează utilizării tuturor părților componente ale pomului (fructul, frunza, 

mugurii, cojile verzi și lemnoase, lemnul) pentru diferite aplicații practice. Producția de nuci pe 

plan mondial are un înalt indice de creștere. 

Teza de Master „Modificarea compoziției și calității nucilor defenolizați” conține 

Introducere, 5 capitole, Concluzii și Bibliografie. 

În Teza se demonstrează, că substanțe biologic active din miezul de nucă au un efect 

ambiguu asupra calității și gustului lor. Folosind metoda HPLC/MS, în pielița de nuci a fost 

confirmată prezența casuarictinei, acizilor hexahidroxidifenic, ellagic și gallic, catechinei și 

epicatechinei, unor derivați ai acestora. Astfel, extractul substanțelor fenolice, obținute din nuci 

noi, poate fi considerat un produs de perspectivă pentru industria cosmetică.  

După ce substanțele fenolice din pieliță își exercită proprietățile reducătoare caracteristice, 

oxidându-se, ele devin drept surse de culoare brună închisă și de gust amar, astfel contribuind la 

scăderea considerabilă a calității nucilor depozitați.  

Extracția substanțelor fenolice în stare neoxidată, efectuată înainte de prelucrarea 

tehnologică a nucilor, când acestea se află în starea neoxidată, caracteristică nucilor de roadă nouă, 

ar putea îmbunătăți semnificativ calitatea și siguranța miezului pe termin scurt, dar și a produselor 

alimentare, obținute în baza nucilor defenolizate.  

 

Cuvinte-cheie: acid ellagic, acid gallic, casuarictină, defenolizare, miez de nuci, peliculă 

 

  



Summary 

 

Being at the same time a fruit, technical, forestry, medicinal, ameliorating and 

dendrological plant, walnut is an exclusive, profitable and ecologically useful crop. This is due to 

the use of all the components of the tree (fruit, leaf, buds, green and woody shells, wood) for 

various practical applications. Worldwide nut production has a high growth rate. 

The Master's Degree Thesis “Changing the composition and quality of dephenolysed nuts” 

contains Introduction, 5 Chapters, Conclusions and Bibliography. 

The Thesis demonstrates that phenolic biologically active compounds of walnut kernels 

have an ambiguous effect on their quality and taste. Using the HPLC / MS method, the presence 

in walnut skin of casuarictin, hexahydroxidiphenic, ellagic and gallic acids, catechin and 

epicatechin, their derivatives, were confirmed. Thus, the extract of phenolic substances, obtained 

from new walnuts, can be considered a promising product for the cosmetics industry. 

After that the phenolic substances in the pellicle exert their characteristic reducing 

properties, suffering oxidation, they become dark brown and bitter-tasting sources, thus 

contributing to the considerable decrease of the stored walnuts quality. 

The extraction of phenolic compounds in their non-oxidized state, carried out before the 

technological processing of walnuts, could significantly improve the kernels’ quality and safety in 

the short terms. Also, the quality of food products obtained using dephenolised walnuts, may be 

sufficiently improved. 
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INTRODUCERE 

 

Studiul sistemelor alimentare este una dintre cele mai importante sarcini ale științei 

alimentare, strâns legată de chimia analitică și fizică și de alte domenii de cunoaștere. Produsele 

alimentare sunt sisteme multicomponente complexe din punct de vedere structural, a căror calitate 

depinde de proprietățile și modificările în compoziția și structura materiilor prime alimentare în 

timpul prelucrării lor tehnologice și depozitării ulterioare. În condiții moderne, evaluarea calității 

și utilizarea rațională a materiilor prime alimentare se realizează pe baza unui studiu al compoziției 

și proprietăților fizice și chimice ale acesteia, folosind metode organoleptice și instrumentale 

moderne de analiză. 

Utilizarea metodelor instrumentale moderne de analiză face posibilă studierea 

cuprinzătoare a structurii, compoziției și proprietăților materiilor prime alimentare și a produselor 

de prelucrare a acestora pentru o evaluare obiectivă a calității și siguranței. Metodele moderne de 

cercetare sunt indispensabile pentru stabilirea inofensivității materiilor prime alimentare din cauza 

posibilei contaminări cu diverși compuși chimici, utilizați în combaterea dăunătorilor agricoli 

(pesticidelor), izotopilor radioactivi, coloranților artificiali, conservanților chimici, hidrocarburilor 

aromatice policiclice. 

În plus, aceste metode permit un studiu aprofundat al compoziției și proprietăților 

produselor alimentare, al calității și valorii nutriționale ale acestora, pentru a identifica modificările 

care nu sunt detectate prin metode organoleptice sau fizico-chimice clasice. 

Metodele moderne de analiză sunt în stare de a prezice modificările de calitate, dar și a 

stabili argumentat metode de păstrare și perioade de depozitare respective. Pentru a controla 

procesele de depozitare a materiilor prime alimentare și a produselor de prelucrare a acestora, se 

utilizează metodele de determinare a temperaturii, umidității și a altor condiții de depozitare. 

Metodele, care pot fi aplicate de la distanță, (iluminare, compoziția aerului și mișcarea) sunt de 

mare importanță, pe baza cărora pot fi monitorizate și corectate condițiile optime de depozitare. 

Totodată, metodele instrumentale, care necesită contact nemijlocit al cercetătorului cu 

probă analizată, sunt de mare importanță pentru determinarea calității și siguranței produselor 

alimentare, caracterizându-se prin exactitatea și reproductibilitatea înaltă, totodată, prin 

flexibilitatea pentru rezolvarea problemelor analitice, apărute ad-hoc în timpul analizei. 
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26. Ghendov-Moşanu A., Bantea-Zagareanu V., Tatarov P. Utilizarea făinii de şrot de nuci (Junglas 
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