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»Elaborari metodologice si tehnice pentru modernizarea tehnologiei de procesare a nucilor
(Juglans regia L.) cu utilizarea componentelor biologic active in produse alimentare
functionale” - NUCALIM-PROBIO

Programul de activitate a proiectului institutional “NUCALIM-PROBIO” a fost realizat
de membrii echipei de profesori, doctoranzi, masteranzi, ingineri si studenti ale urmatorilor
departamente: Tehnologia Produselor Alimentare: Alimentatie si Nutritie, Chimie ale Facultatii
de Tehnologii Alimentare a Universitatii Tehnice a Moldovei. Tematica Proiectului se incadreaza
in Programul National pentru dezvoltarea culturilor nucifere pina in anul 2020. (Monitorul
Oficial nr.005 din 13.01.06). Programul a prevazut desfasurarea cercetarilor stiintifice in scopul
elaborarii tehnologiilor industriale de procesare a nucilor si obtinerea produselor finite din nuci.

Datorita proprietatilor sale deosebite, nucile sunt solicitate practic nelimitat Tn majoritatea
statelor din Europa si Asia. Astfel se creaza conditiile favorabile pentru exportul nucilor sub forma
de materie prima in cantitati de 85-95 % din volumul total de nuci, recoltate anual in Republica
Moldova. Dezvoltarea competitiva a ramurii nucifere ale Republicii Moldova necesita reorientarea
industrial de procesare a nucilor, si componentelor lor in produsele alimentare finite.

Paradoxul constda in faptul, cd actualmente Republica Moldova practic nu dispune de
tehnologii industriale moderne de procesare a nucilor in produsele finite cu inalta valoare adaugata.
Avand n vedere cele expuse, obiectul principal de cercetare ale Proiectului a fost fructul de nuca
si componentele biologic active a acestuia. Au fost evidentiate directiile prioritare de cercetare:

e  Studiul proprietatilor tehnologice, fizico-chimice si nutritionale ale fructelor de nuca in scopul
elabordrii tehnologiilor industriale de procesare a nucilor in semifabricate si produse
alimentare finite.

e Tehnologii si tehnici de procesare a nucilor.

e Valorificarea compusilor biologic activi ale nucilor, stabilitatea si evolutia lor in compozitii
alimentare pe baza nucilor.

e Elaborarea si fundamentarea stiintificd a metodelor de aprecierea valabilitdtii nutritionale,
calitatii senzoriale ale semifabricatelor si produselor alimentare de nuci.

Rezultatele cercetarilor teoretice si experimentale obtinute in anii 2015 -2018 au evidentiat
faptul ca fructul de nuca (Juglans regia L.) reprezintd materie prima de calitate superioara, care

poseda proprietati tehnologice necesare pentru procesare si producere pe cale industriald a

semifabricatelor, uleiului de nuca, alimentelor noi in baza tehnologiilor avansate (high-tech).



Rezultatele studiului proprietatilor tehnologice ale nucilor au permis de constatat impactul
procesului de respiratie asupra evolutiei calitatii nucilor proaspete la depozitare. S-a elaborat
clasificarea defectelor nucilor si metoda de determinare a calitatii miezului in nucile Intregi.

Au fost obtinute loturi experimentale de ulei de nuca, srot de nucd. Ca dovada a capacitatii
extrem de mari tehnologice si economice a fructelor de nuca, au fost demonstrate si stiintific
analizate posibilitatile fabricarii produselor alimentare din nucile ntregi, ulei si srot de nuca. S-a
obtinut o gama de produse alimentare noi: Nuci cu suprafata decolorata, Halva din srotul de nuci,
Biscuiti de tip Amaretti, Pdine cu srotul de nuci, ,,Lapte de nuci”, Produse tartinabile pe baza
uleiului de nuca de tipul spread.

Uleiul de nuca presat la rece si procesat in conformitatea cu elaborarile echipei NUCALIM-
PROBIO, reprezinta un produs alimentar finit de calitate 1nalta, care, de asemenea, poate servi
drept materia prima pentru obtinerea altor produse. Rezultatele cercetarilor stiintifice efectuate au
permis elaborarea unei directii importante in obtinerea produselor alimentare noi pe baza lipidelor
de nuci de tipul emulsiilor U/A si A/U. Asigurarea stabilitatii acizilor grasi polinesaturati de
degradari oxidative s-a realizat prin perfectarea procedeului de microincapsulare a uleiului de
nucad, care contine elemente esentiale brevetabile. A fost confirmata stabilitatea microcapsulelor
in compozitii alimentare, de asemenea, a fost demonstrata hidroliza microcapsulelor cu continut
biologic activ exact h organul-tinta al sistemului digestiv al organismului uman - in duodenul.

Cele mai importante rezultate ale cercetarilor efectuate au fost publicate in 14 articole in
reviste stiintifice nationale si internationale. La conferinte stiintifice nationale si internationale au
fost prezentate peste 60 de rapoarte. Au fost obtinute patru brevete de inventie. Pe tematica
proiectului au fost sustinute doud teze de doctorat, peste 20 teze de masterat si de licentd. La
expozitii internationale de inventica si de activitate editoriald au fost obtinute medalii de aur, de

argint si de bronz, diplome de excelenta si altele.



