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inTroducere

Producția de nuci este în creștere la nivel global. 
Pentru Republica Moldova, nucul reprezintă una din-
tre cele mai vechi specii de fructe și a avut întotdeau-
na o semnificație economică și socială deosebită. De 
asemenea, el este apreciat pentru valoarea nutritivă și 
biologică ridicată a fructelor sale. O dietă bogată în 
nuci va oferi organismului uman grăsimi calitative, 
aminoacizi esențiali și fitochimici ca polifenolii [1-4]. 

Nucile au generat un interes considerabil în ul-
timul deceniu și datorită profilului acizilor grași din 

uleiul de nuci, în special a Acizilor grași Polinesatu-
rați esențiali ω-3 și ω-6, raportul acestora în uleiul de 
nuci fiind unul favorabil [5]. 

Nucile dispun de un potențial nutraceutic extra-
ordinar. Ele dețin întâietatea printre produsele ali-
mentare menționate drept cele mai sănătoase de că-
tre Agenţia federală pentru Hrană și Medicamente a 
Statelor unite și pot fi utilizate pe scară largă pentru 
a îmbunătăți starea nutrițională și a diversifica gama 
de produse din industria alimentară și de catering. 
grație efectelor benefice ale consumului de nuci 
asupra sănătății umane, demonstrate de numeroase 
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Summary. The objective of this paper was to evaluate the potential of using walnuts (Juglans Regia L.) in the form 

of vegetable milk. Thus, it has been developed the technology for obtaining walnut milk. In order to obtain a safe prod-
uct in terms of physicochemical and sensory quality, research has been done on these milk samples. Quality indices 
were determined for all the samples during storage. The results showed that vegetable walnut milk contain fats 2.5 %,   
proteins 0.77 %, lipids 2.2 %. Microstructure analysis showed that this beverage is an oil-in-water emulsion that is de-
stroyed for three  days. In order to obtain the walnut milk fermented beverage, as source of lactic Bacteria was used 
yogurt It has been demonstrated the possibility of producing fermented beverages based on walnut milk. The obtained 
products have a low energetic value,  sensory properties and physico-chemical characteristics specific to raw material 
and used additions different from those of fermented cow’s milk products but acceptable for consumption.
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Rezumat: Obiectivul acestui studiu constituie evaluarea potențialului valorificării miezului de nuci (Juglans Regia L.) 
sub formă de lapte vegetal. Astfel, a fost dezvoltată tehnologia de obținere a laptelui de nuci. Pentru a căpăta un produs 
sigur sub aspectul calității fizico-chimice și senzoriale, au fost evaluați indicii de calitate ai mostrelor de lapte vegetal 
obținut. Pe parcursul depozitării au fost determinați indicii de calitate ai laptelui de nuci. Rezultatele au arătat că laptele 
de nucă conține grăsimi 2,5 %, proteine 0,77 %, lipide 2,2 %, iar potrivit analizei microstructurii, această băutură este o 
emulsie ulei în apă, a cărei stabilitate este distrusă timp de trei zile. În scopul obținerii băuturii fermentate pe bază de 
lapte de nuci, ca sursă de bacterii lactice au fost utilizate maiele din iaurt. În consecință, s-a demonstrat posibilitatea 
producerii băuturii fermentate pe bază de lapte de nuci, noul produs având o valoare energetică scăzută, proprietăți 
senzoriale și caracteristici fizico-chimice specifice materiei prime și adaosuri utilizate diferite de cele ale produselor lac-
tate fermentate, acceptabile însă pentru consum.
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cercetări, există un interes din ce în ce mai mare pen-
tru dezvoltarea de noi alimente pe bază de nuci, cum 
ar fi laptele de nuci, umpluturile de patiserie, făina 
de nuci etc. unii cercetători au încercat să elaboreze  
produse din carne care conțin șrotul de nuci [6; 7]. 
De asemenea, au fost efectuate cercetări și în privin-
ța producției de băuturi și emulsii pe bază de ulei de 
nuci [8-12]. 

În ultimele decenii au apărut controverse referi-
toare la efectele laptelui animal asupra organismului 
uman. Există îngrijorări cu privire la efectul său aler-
gic, legătura cu tulburările hormonale, diabetul și al-
tele. Cert este că laptele posedă calități nutritive esen-
țiale, dar constituie un aliment incomplet: conține 
mai puțin magneziu în raport cu calciul, o cantitate 
insuficientă de vitamine și prezintă un dezechilibru 
în grăsimi, fapt care le reduce beneficiul [13]. 

Pe parcurs, diferite tipuri de lapte vegetal s-au 
constituit într-o alternativă veritabilă pentru laptele 
animal prin conținutul său nutrițional divers con-
siderat benefic pentru om [14]. Pe lângă faptul că 
este gustos și are o valoare nutritivă ridicată, laptele 
vegetal este în centrul atenției datorită unor caracte-
ristici speciale: lipsa lactozei, a proteinelor animale 
și colesterolului, care subscriu la cererea actuală de 
produse alimentare sănătoase [15]. 

În prezent se constată o cerere tot mai mare de 
alimente probiotice non-lactate (atât fermentate, 
cât și nefermentate), inclusiv de sucuri de fructe și 
legume, soia și anumite produse din cereale ca ur-
mare  a vegetarianismului, intoleranței la lactoză și 
alergiilor la lactate, precum și a interesului pentru 
alimentele cu un nivel scăzut de colesterol [16]. Va-
loarea alimentelor fermentate este în mare parte aso-
ciată cu prezența bacteriilor probiotice [17]. Acestea 
favorizează echilibrul microflorei intestinale, inhibă 
creșterea bacteriilor dăunătoare, promovează diges-
tia, stimulează funcția imunitară și cresc rezistența 
la infecții [17]. Dezvoltarea și creșterea continuă a 
cererii pentru astfel de produse ar avea un avantaj 
suplimentar, care ar putea fi de interes economic 
pentru multe țări: materia primă de bază (nuci, soia 
etc.) nu necesită, în general, sol specific și nici con-
diții climatice speciale, fiind capabilă să se adapteze 
diferitelor climate, deși, desigur, productivitatea s-ar 
putea schimba [18; 19]. 

Având în vedere considerentele menționate, pre-
cum și faptul că produsele pe bază de nuci sunt prac-
tic absente pe piața din Moldova, obiectivul studiului 
a fost cercetarea posibilității de a obține lapte vegetal 
și băutură fermentată pe bază de lapte de nuci, pre-
cum și monitorizarea modificărilor parametrilor fizi-
co-chimici ai acestora la păstrare.

MaTeriale Și MeTode

Nucile s-au colectat la faza de maturitate deplină, 
fiind ulterior strivite, iar miezul sortat și folosit pen-
tru obținerea laptelui vegetal și a băuturii fermentate 
pe baza acestuia.      

Tehnologia de preparare a laptelui vegetal.    
Tehnologia de obținere a laptelui de nuci include 
componente și proceduri necesare pentru forma-
rea proprietăților senzoriale și a valorii nutritive 
caracteristice produsului dat. Miezul de nucă a fost 
înmuiat în apă la 20-80 °C timp de 6-16 ore, apoi 
separat de excesul de apă. După îndepărtarea manu-
ală a învelișului subțire care acoperă miezul, acesta 
a fost amestecat cu apă potabilă în diferite proporții 
miez : apă și omogenizat timp de 5 minute. Suspen-
sia rezultată a fost filtrată printr-un material textil 
cu strat dublu (pânză subțire de bumbac) pentru a 
obține lapte de nucă. Laptele de nucă a fost pasteu-
rizat la 73 ± 2 °C timp de 15 minute și distribuit în 
recipiente. 

Tehnologia de preparare a băuturii fermentate 
pe bază de lapte de nuci. Pentru obţinerea produ-
selor fermentate pe bază de lapte de nuci, ca agenţi 
de fermentare s-au utilizat complexul 7 Bacterii lac-
tice care conţine așa specii de bacterii ca Lactoba-
cillus casei, Lactobacillus rhamnosus, Lactobacillus 
acidophilus, bifidobacterium bifidum, Streptococus 
thermophylus, bifidobacterium longum, Lactobacillus 
bulgaricus, precum și maiele de bacterii lactice din 
iaurt. Procesul de fermentare a fost efectuat la 37 °C 
timp de 12 ore. În eșantioanele inițiale și în timpul 
fermentației (după 4, 8 și 12 ore de fermentare) au 
fost determinate valorile acidității titrabile (g acid 
lactic/100 ml). După 12 ore de fermentare, probele 
au fost păstrate la + 4 – + 6 °C timp de 14 zile. Evolu-
ția acidității titrabile și a indicelui de sinereză (IS %) 
a fost monitorizată pe toată perioada de depozitare.

indicii fizico-chimici de calitate ai laptelui ve-
getal au fost determinați utilizând metode de analiză 
standardizate:

 ▪ conținutul de lipide, în urma separării grăsimii 
cu alcool izoamilic (amil) prin centrifugarea laptelui, 
anterior macerate cu acid sulfuric.

 ▪ conținutul de proteine, prin blocarea grupărilor 
amilice ale proteinelor cu formaldehidă și eliberarea 
grupărilor carboxilice care sunt neutralizate cu soluție 
alcalină.

 ▪ microstructura și dimensiunea celulelor grase 
din laptele vegetal au fost determinate folosind micro-
scopul digital al modelului ”Motic Digital Microscope 
B1 Advanced Series”. Studiul a fost realizat în funcție 
de timpul de păstrare a laptelui de nucă. 
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rezulTaTe Și discuții

Compoziția chimică în macronutrienții laptelui 
de nuci, în funcție de raportul miez de nuci : apă, este 
prezentată în tabelul 1. 

După cum demonstrează valorile obținute, 
componenţii majoritari în laptele de nuci sunt li-
pidele, conţinutul lor variind în limitele 4,53- 
12,13g/100mL. În comparaţie cu laptele de vaci, lap-
tele de nuci are un conținut mai redus de proteine. 
Cu toate acestea,  ținând cont de valoarea sa biolo-
gică, se poate afirma că aportul proteic al laptelui de 
nuci este mai sănătos.

analiza microstructurii laptelui de nuci. Lapte-
le de nuci este un fluid complex atât după natura fizi-
că, cât și prin diversitatea constituenţilor moleculari 
de origine proteică, lipidică, minerală ș.a. Lipidele 
sunt componenții majoritari care se găsesc sub for-
mă de emulsie de globule grase. Dimensiunile aces-
tor globule reprezintă un indicator important pentru 
stabilitatea și digestibilitatea laptelui. În studiul de 
față, a fost examinată evoluţia parametrilor granulo-
metrici și distribuţia după dimensiune a globulelor 
de grăsime ale laptelui de nuci la păstrare. Rezultatele 
obţinute sunt prezentate în figura 1. 

La etapa de obținere, diametrul globulelor de 
grăsime din structura laptelui de nuci variază în li-
mitele 0,45-9,45 µm, o pondere mai mare având pi-

căturile cu diametrul de 4,95 μm. Aceste valori sunt 
comensurabile cu diametrul oleozomilor nucilor 
(1-30 μm). Începând cu ziua a doua, unele globule 
fuzionează, atingând valori ale diametrului picătu-
rilor de grăsime ce variază în limitele 1,35 și 12,15 
μm. După două zile, majoritatea globulelor de gră-
sime au diametrul de 5,5-6,0 µm. După ziua a treia, 
structura emulsiei este predominată de globule de 
grăsime cu diametrul de de 8,55 μm, valorile maxi-
me fiind de 13,95 µm, treptat structura emulsiei de 
lapte vegetal se distruge manifestându-se separarea 
parţială a fazelor.

Pentru băutura fermentată pe bază de lapte de 
nuci pe parcursul fermentării, precum și al păstrării 
au fost monitorizați indicele de aciditate și evoluția  
pH-ului.

După cum se arată în figura 2, la fermentarea 
probelor a avut loc o reducere mai mare a pH-ului, 
astfel după 12 ore de fermentaţie, valorile finale ale 
pH-ului au atins 5,35 și 5,03 pentru cele fermentate, 
cu 2,5 % maia de iaurt și 10% respectiv. 

Creșterea dozei de adaos de maia de iaurt admi-
nistrată a condus la creșterea acidităţii și scăderea 
pH-ului, respectiv. Aciditatea titrabilă a probelor fer-
mentate după 12 ore de fermentaţie a constituit 0,7 și 
1,15 g acid lactic 100 ml-1 pentru băutură fermentată 
cu 2,5% și 10% cu adaos de iaurt, respectiv (figura 2 
(b)).

Tabelul 1 
compoziţia chimică a laptelui de nuci

raport miez : apă
nr. indicatori Miez : apă

1:10
Miez : apă

1:8
Miez : apă

1:5
Miez : apă

1:4
1. Substanţa uscată, % 6,73±0,12 8,92±0,13 14,02±0,30 17,22±0,58
2. Proteine, g/100 g 1,17±0,09 1,49±0,07 2,31±0,19 2,78±0,11
3. grăsimi, g/100 g 4,53±0,21 6,02±0,11 9,74±0,33 12,13±0,42
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Figura 1. Distribuţia granulometrică a picăturilor de grăsime din laptele de nuci.
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După 14 zile de depozitare la 4 °C, valorile pH-
ului și ale acidităţii titrabile s-au modificat mai pro-
nunţat în primele două zile de păstrare și mai puțin 
esenţial în următoarele zile. În același timp, aceste 
modificări nu sunt majore, probabil din cauza efec-
tului tampon al proteinelor, zaharurilor și altor com-
ponente prezente în miezul de nuci și în băutura fer-
mentată. 

Intensitatea și profunzimea sinerezei produselor 
lactate acide depinde în mare măsură de suprafaţa 
internă a fazei solide, porozitatea (spaţii ocupate de 

zer) și permeabilitatea gelului. Sinereza este de fapt o 
continuare a reacţiei de gelatinizare spre maturizarea 
gelului, ceea ce conduce la creșterea densităţii legătu-
rilor de reticulare, la contractarea gelului și expulza-
rea solventului. Rezultatele ce caracterizează valorile 
indicilor de sinereză a probelor de băutură fermenta-
tă analizate sunt prezentate în figura 4.

În toate cazurile, valoarea indicelui de sinereză a 
produselor din lapte de nuci fermentat este în relaţie 
directă cu durata de păstrare a acestora și în relaţie 
inversă cu doza de maia administrată. 
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Figura 2. Variaţia (a) pH-ului și (b) acidității titabile (g acid lactic 100 mL-1) a produsului  
pe parcursul fermentării laptelui de nuci.

Figura 3. Variaţia pH-ului (a) și acidității titrabile (b) pe parcursul păstrării laptelui de nuci fermentat  
cu adaos de maia de iaurt.

Figura 4. Variaţia indicelui de sinereză a laptelui de nuci fermentat cu maia de iaurt   
pe parcursul păstrării, %.
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concluzii

A fost elaborată tehnologia de producere a lapte-
lui de nuci și a băuturii fermentate pe bază de lapte de 
nuci. Laptele de nuci este un produs extrem de com-
plex atât după natura fizică multifazică (faza apoasă 
continuă, suspensie coloidală, emulsie și soluţie), cât 
și prin diversitatea constituenţilor moleculari de ori-
gine proteică, lipidică, minerală ș. a. Analiza micro-
structurii laptelui de nuci a arătat că diametrul glo-
bulelor de grăsime variază în limitele 0,45-9,45 µm și 
că acesta este comensurabil cu mărimea oleozomelor 
intracelulare ale nucilor. Produsele obţinute au un 
conţinut caloric scăzut, prezintă proprietăţi organo-
leptice și caracteristici fizico-chimici (pH, aciditate 
titrabilă, indice de sinereză) specifici materiei prime 
și maielelor folosite, diferite de cele ale produselor 
fermentate din lapte de vaci,  acceptabile însă pentru 
consum.
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