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QUALITATIVE PROFILE OF MACARONS COOKIES MADE WITH WALNUT MEAL ADDITION

Summary. The aim of the research is to find new possibilities of using walnut Juglans Regial L. meal as a raw
material for the production of confectionery, namely Macarons biscuits. Macarons are a delight, gaining more and
more popularity, but their cost is a barrier to purchase. The partial or total replacement of almond flour with walnut
meal would change the nutritional value of the products but would also considerably influence the cost of cakes.
At the same time, the use in the food industry of walnut meal, which is actually a by-product obtained by pressing
walnut oil, requires an in-depth study of its chemical composition and nutritional value, the behavior of meal in food
compositions and the effect on quality of finished products. The obtained results confirmed the possibility of direct-
ed modification of the functional properties of the walnut meal and of improving the consumption qualities of the
macarons with the addition of walnut meal.

Keywords: walnut meal, Macarons, almond flour, nutritional value.

Rezumat. Obiectivul cercetdrii constd in valorificarea srotului de nuca Juglans Regial L. in calitate de materie prima
pentru producerea produselor de cofetdrie, sianume a biscuitilor Macarons. Biscuitii Macarons sunt un deliciu, bucuran-
du-se astézi de o popularitate tot mai mare, insa costul lor este o barierd pentru procurare. Inlocuirea partiala sau totald
a fainii de migdale cu srot de nuca nu doar ar imbunatati valoarea nutritiva a produselor, ci si le-ar reduce considerabil
costul. Totodata, utilizarea in industria alimentara a srotului, care de fapt este un produs secundar obtinut la presarea
uleiului de nucd, impune un studiu profund al compozitiei chimice si valorii lui nutritive, al comportamentului srotului in
compozitiile alimentare si efectului sau asupra calitétii produselor finite. Rezultatele obtinute au confirmat posibilitatea
modificarii dirijate a proprietatilor functionale ale srotului de nuca si de ameliorare a calitatilor de consum ale biscuitilor
Macarons cu adaos de srot de nuca.

Cuvinte-cheie: srot de nuca, biscuiti Macarons, faind de migdale, valoare alimentara.

INTRODUCERE alimente naturale, hranitoare si sinatoase [1]. Elabo-
rarea si comercializarea produselor alimentare natu-
rale benefice necesarului fiziologic al organismului
uman constituie un domeniu de mare interes al cerce-
tarilor actuale, mai multe dintre ele propunandu-si sa
dezvolte gustari sau deserturi sanatoase, precum péine
si biscuiti [2].

Odata cu occidentalizarea obiceiurilor alimentare,
cu preluarea consumului sporit de alimente instant
si rapide, viata a devenit mai confortabild. Totusi, pe
madsurd ce se multiplicd diverse probleme de sandtate
publicd, partea constienta si responsabila a populatiei
cautd sd adopte un mod de viata rezonabil, sa consume

AkADEMOS 4/2020 | 11



STINTE INGINERESTI ST TEHNOLOGICE

Fructele nucului au o valoare nutritivd deosebita,
constituind o sursa de proteine si grasimi de inalta
calitate. Spre deosebire de alte fructe, nucile atestd un
continut mult mai mare de substante uscate, compo-
nentii majoritari fiind grasimile de calitate [3-6]. Din
aceste considerente nucile se utilizeaza atat in indus-
tria alimentara, cat si in alimentatia publicd, incepand
cu uleiul ca umplutura pentru industria produse-
lor zaharoase, pand la fabricarea unor branzeturi si
béuturi alcoolice.

Uleiul de nucd este un produs extrem de valo-
ros, apreciat in special pentru continutul inalt de
acizi grasi polinesaturati din gama omega w-3 si w-6.
Intrucat uleiul se obtine din miez de nuci folosind o
presa rece, dupd producerea lui riméne o masd boga-
ta in proteine complete, grasimi esentiale i polifenoli
numitd srot de nuca. Tabelul 1 ilustreaza compozitia
chimicd a miezului si a srotului de nuca obtinut prin
presarea la rece [7-9].

Din cauza amadrdaciunii $i astringentei, acceptarea
pe piatd a srotului si a produselor relative este limita-
td in alimentele i in bduturile din nuca [10]. Nume-
roase cercetdri demonstreazd insd cd srotul de nuci
poate fi folosit ca ingredient in compozitiile alimen-
tare datoritd valorii sale nutritive si biologice. Srotul
are un continut bogat in proteine, grasimi esentiale,
fibre, vitamine din grupele A, B, C, E si P, substante
minerale si substante biologic active, care contribu-
ie la ameliorarea functiei cardiace, stimuleazd activ
creierul in timpul activitatii intelectuale s. a. [11; 12].
Srotul de nuca este bogat in acid galic, rutind, acid
p-hidroxibenzoic, acid clorogenic, acid 3-cumaric si
alti compusi polifenolici. Studiile farmacologice au
aratat ca polifenolii din nucd au efecte antioxidante,
antiinflamatoare, contribuie la reducerea lipidelor,
scaderea glicemiei si imbunatitirea memoriei [13;
14]. Pana la urm4, utilizarea srotului de nucé ofera un
sir de avantaje economice.

Tabelul 1
Compozitia chimica a miezului si a srotului de nuca [7-9]
Denumirea % din substanta uscata (SU)
Miez Srot
Lipide totale 64,55 £ 0,51 39,90 £ 0,41
C6:0 a. Capronic 0,17 £ 0,01 0,07 £ 0,01
C8:0 a. Caprilic 0,05 £ 0,01
C10:0 a. Caprinic 0,11 +£0,01 0,03 + 0,01
C11:0 a. Undecanoic 0,47 £ 0,01 0,17 £ 0,01
C12:0 a. Lauric 0,79 + 0,01 0,16 + 0,04
C13:0 a. Tridecanoic 0,08 £ 0,01 0,01 + 0,007
C14:0 a. Miristic 0,03 +£0,01 0,02 + 0,01
C14:1 a. Miristioleic 0,03 +£0,01 0,01 + 0,007
C15:0 a. Pentadecanoic 0,10 £ 0,70 0,07 £ 0,01
C15:1 a. cis 10 Pentadecanoic 0,24 + 0,01 0,01 = 0,007
C16:0 a. Palmitic 5,52 + 0,38 6,28 £ 0,43
C16:1 a. Palmitoleic 0,28 £ 0,01 -
C17:0 a. Heptadecanoic 0,03 £ 0,01 -
C17:1 a. cis 10 Heptadecanoic 0,02 +£0,01 0,01 £ 0,007
C18:0 a. Stearic 0,03 £ 0,01 0,08 £ 0,01
C18:1 a. Oleic 7,25 + 0,50 10,19 £ 0,71
C18:2 a. Linoleic (w3) 12,98 + 0,90 11,52 + 0,80
C18:3 a. gama Linolenic (w3) 56,93 + 3,98 58,31 + 4,08
C18:3 a. Linolenic (w3) 10,51 £ 0,73 10,67 £ 0,74
C20:1 a. Gadoleic 0,04 £ 0,01 0,05 £ 0,01
C20:2 Eicosadienoic 0,20 £ 0,01 0,20 + 0,01
C20:3 a. 3 Eicosatrienoic 0,07 £ 0,01 -
C20:5a. 3 cis 5,8, 11, 14, 17 Eicosapentaenoic 0,02 £0,01
C22:0 0,02 + 0,01 -
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C22:1 0,05+ 0,01 -
C22:2 a. cis - 13, 16 —docosadienoic (w6) 0,24 + 0,01 0,06 + 0,01
C23:0 a. Tricosanoic 0,08 + 0,01 0,10+0,70
C22:6 cis - 4, 7,10, 13, 16, 19 docosahexanoic 0,16 +£ 0,01 -
C24:1 a. Nervonic - 0,02 + 0,01
Y AG 96,57 * 6,75 98,13 + 6,86
Y AGS 7,53 + 0,50 7,04 + 0,49
Y AGM 7,93 £ 0,55 10,30 £ 0,72
Y AGP 81,10 + 5,67 80,79 + 5,72
AGP/ AGM 10,22 + 0,71 7,84 + 0,54
Proteine totale 15,2 + 0,45 25,69 + 0,48
Aminoacizi esentiali
Lizina 2,33 2,34
Treonind 3,09 3,48
Fenilalanind 3,41 3,94
Izoleucina 3,61 5,70
Leucind 7,01 9,32
Metionind 1,83 2,71
Valind 3,84 3,37
Triptofan - -
¥ Aminoacizi esentiali 25,12 30,86
Aminoacizi semiesentiali
Histidina 2,30 1,71
¥ Aminoacizi esentiali si semiesentiali 27,42 32,57
Aminoacizi neesentiali
Arginina 23,61 17,41
Acid glutamic 15,72 19,20
Prolind 2,52 2,38
Alanina 3,49 3,37
Acid aspartic 7,40 7,65
Tirozina 2,16 2,68
Cisteina 1,56 1,38
Serind 4,27 4,19
Glicina 4,11 4,20
Y Aminoacizi neesentiali 64,84 62,46
¥ Totala a aminoacizilor 92,26 95,03
Minerale
Potasiu 356,3 + 21,3 528,3 + 31,69
Sodiu 1,33+ 0,07 1,65+ 0,09
Magneziu 146,6 + 8,7 198,8 + 11,92
Calciu 136,1 + 8,1 180,9 + 10,8
Fier 7,09 + 0,42 8,59 + 0,51
Zinc 2,91 +£0,17 3,79 £0,22
Cupru 1,56 + 0,09 1,96 £ 0,11
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Tabelul 2

Retete ale prajiturilor Macarons cu adaos de srot

Denumirea si cantitatea ingredientelor, g
Nr. | Fiini de migdale | Srot, 280 pm | Srot, 180 um | Zahar farin Albus Zahar Apa
1 160 - - 170 120 160 50
50:50 (%)
2 80 80 - 170 120 160 50
80 - 80 170 120 160 50
75 :25 (%)
4 120 40 - 170 120 160 50
120 - 40 170 120 160 50
Pentru a valorifica srotul din miez de nucd in MATERIALE SI METODE

industria alimentara se propune utilizarea acestuia
la producerea semifabricatelor pentru biscuitii Ma-
carons. Macarons (les macarons) sunt produse de
cofetdrie francezd realizate din albusuri de ou, zahar
pudrd, faind de migdale si coloranti alimentari. De
obicei, au formd de fursecuri rotunde, fixate impreu-
nd cu o varietate de umpluturi. Datoritd gamei largi
de arome, gustului rafinat si aspectului atractiv, Ma-
carons sunt tot mai populare in tara noastra, pretin-
zand sa devina un produs al consumului de masa.

Totusi, ele sunt destul de sarace in aminoacizi
esentiali, oligoelemente si vitamine [15]. Pentru a
contracara aceasta deficienta si a creste calitatea nu-
tritionala a produselor Macarons se propune utiliza-
rea srotului de nucd. Acesta se caracterizeaza prin-
tr-o valoare biologica si nutritionala sporitd datoritd
continutului ridicat de acizi grasi mono- si polinesa-
turati, de proteine, lipide, minerale, vitamine si sub-
stante cu potential antioxidant.

In plus, intrucat fiina de migdale constituie
componentul de baza care influenteazd costul pra-
jiturilor, inlocuirea partiala a acesteia cu srot din
miez de nucd nu doar ar imbundtéti valoarea nutri-
tiva a produsului, ci si ar reduce considerabil costul
acestuia.

Nucile din roada anului 2019 au fost colectate si
strivite, iar pentru a obtine srotul, miezul a fost su-
pus presdrii la rece. In acest scop in conditii de labo-
rator a fost utilizatd presa mecanica IICY 125 ,,3VIM
APMABIP’, indepartandu-se peste 60 % de grasimi.

TEHNOLOGIA DE PREPARARE
A BISCUITILOR MACARONS

Pentru prepararea biscuitilor Macarons a fost uti-
lizat srot de nuca cernut pana la granulozitatea 180 pm
si 280 pum. S-au efectuat cinci incercari de substituire
partiald, intre 25 si 50 %, a fainii de migdale din reteta
de bazd cu srot de nuci (tabelul 2).

Indicii fizico-chimici de calitate ai srotului si
biscuitilor Macarons au fost determinati utilizand me-
tode de analiza standardizate.

Continutul de umiditate/substante uscate s-a stabi-
lit prin metoda uscérii la etuva, care consta in uscarea
convectiva a esantioanelor pana la evaporarea totala a
umiditatii.

Continutul de lipide s-a determinat cu ajutorul
metodei Soxhlet, efectudndu-se extractia repeta-
ta a grasimilor prin utilizarea eterului de petrol ca
solvent.

Tabelul 3
Conditiile tehnice de calitate a srotului de nuca
Indicatori Caracteristica / Valoarea
Caracteristici fizico-chimice, %
Substante grase, %, min. 38,80 £ 0,31
Substante proteice, %, min. 24,25+ 0,38
Umiditate, %, max. 5,7+ 0,03
Cenusa totald, %, max. 4,19 + 0,04
Indici microbiologici
Numarul total de microorganisme (in celule/g srot) 2,0 x 10°
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Tabelul 4
Indicatorii fizico-chimici ai biscuitilor Macarons
Nr. Variantele experimentale ale biscuitilor Umiditate, % Cenusa totala, %

1 Faind de migdale 10,15 £ 0,50 89,5+ 4,4
2 Srot de nuca 280 pum - 50% 9,5+ 0,47 90,5+ 4,5
3 Srot de nuca 180 um - 50% 9,1+0,45 90,9 +4,5
4 Srot de nuca 280 um - 25% 9,9 + 0,49 90,1 +4,5
5 Srot de nuca 180 um - 25% 10,1 £ 0,50 89,5+4,4

Continutul de proteine s-a dedus in urma determi-
ndrii azotului total prin mineralizarea probei intr-un
mediu de acid sulfuric in prezenta cuprului (II) si a
catalizatorului (seleniu).

Continutul de cenugd s-a calculat in baza calcinarii
probei de la +550 la +600 °C pana la masé constanta.

Analiza microbiologicd s-a efectuat in urma evalu-
arii indirecte a numérului de bacterii, in baza numa-
rului de colonii generate de celulele microorganisme-
lor dupa termostatare la 37 °C, timp de 48 de ore.

REZULTATE SI DISCUTII

Caracteristicile fizico-chimice ale srotului obtinut
sunt redate in tabelul 3. Umiditatea biscuitilor Ma-
carons si continutul total de minerale sunt prezentate
in tabelul 4. Valorile acestor parametri sunt foarte ase-
médnatoare din cauza continutului similar de cenusa in
srotul de nucd si in fdina de migdale, iar pierderea de
umiditate la tratare termicd depinde de durata proce-
sului, aceeasi pentru toate probele.

Evolutia indicilor microbiologici. Chiar dacd
continutul de umiditate al biscuitilor nu este mare, prin
compozitia lor proteica acestia constituie un mediu op-
tim de dezvoltare a microorganismelor. Iatd de ce, pe
parcursul perioadei de pastrare, in probele de biscuiti a
fost monitorizata calitatea lor microbiologica.

nr. celule Penicillium, *10°

o o o o -

SR B e N
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0 1 2 3 4 5 6

Perioada de pastrare, zile

—&—FM —4&—FGS - 50% FF$-50% FGS -25% =—>¢—FFS$-25%

Figura 1. Evolutia numarului de celule de Penicillium
in perioada de péstrare a prajiturilor Macarons (FM - fai-
nd de migdale; FFS - srot 180 pum; FGS - srot 280 um).

Astfel, in probele supuse pastrarii au fost depis-
tate colonii de mucegaiuri Penicillium. In prime-
le trei zile de pastrare celule de mucegai nu au fost
identificate. Incepand cu ziua a patra, in proba de
biscuiti cu srot de nuca 50 % au apdrut primele celu-
le de Penicillium. In probele cu 25 % de srot aparitia
microorganismelor a fost identificata incepand cu
ziua a cincea (figura 1).

De mentionat cd la sfarsitul perioadei de pastra-
re (5 zile) numarul total de microorganisme in toate
probele analizate au fost mai mici decét cel admisibil.

Analiza senzoriala. Examenul organoleptic al
probelor obtinute a fost efectuat dupd doud ore de
pistrare a acestora la temperatura de 4+2 °C. In urma
examenului senzorial, probele de biscuiti Macarons
cu srot de nuca au avut un aspect exterior agreabil,
culoare crem-deschisd, dar pufin mai accentuatad
fata de proba martor. Probele cu srot de nuca au fost
apreciate pentru nuanta de gust si aroma deosebite.

Rezultatele evaluarii organoleptice a biscuitilor
sunt prezentate in figura 2.

Cu punctaje medii ponderate maxime au fost
apreciati biscuitii cu adaos de srot 25 %, fiind urma-
te de biscuitii cu gradul de substituire a pudrei de
migdale la nivel de 50 %, granulozitatea srotului ne-
avand nicio influenta asupra parametrilor senzoriali.

5
5
49 4.85
48 4.75
4.7
4.7
4.6
46
45
FM

44
FGS - 50% FF$-50% FGS - 25% FFS$-25%

Figura 2. Punctajele medii ponderate ale examenului
organoleptic al biscuitilor Macarons.

AxapEmos 4/2020 | 15



STINTE INGINERESTI ST TEHNOLOGICE

Tabelul 5

Indicii organoleptici ai prajiturilor dupa pastrare (cinci zile)

Indici Variante experimentale de biscuiti Macarons si descrierea indicilor de calitate
Faina de migdale Srot de nuca Srot de nuca Srotde nuca | Srotdenuca
280 um - 50% 180 um - 50% 280 um -25% | 180 pum - 25%
Forma Bine pdstratd, omogena
Suprafata Neteda, prezenta fustitei
Culoare Alba, cu nuanta specifica Alba-cafenie deschis, cu nuanta specificd ingredientelor adaugate
ingredientelor adaugate
Gust si miros Placut, caracteristic Gust placut, caracteristic produsului dat; miros strain
produsului dat

Consistenta

Consistentd moale pentru toate probele

Biscuitii Macarons au fost pastrati la temperatura de
4 £ 2 °C, conform recomandarilor de pastrare in
vigoare, fiind monitorizatd evolutia parametrilor
senzoriali. Dupd patru zile, in nicio probd nu au fost
inregistrate modificdri ale indicilor organoleptici
(tabelul 5). Incepand cu ziua a cincea, in probele de
biscuiti cu 50 % srot de nucd gustul a devenit putin
amadrui, iar suprafafa crocantd — mai moale. In cele-
lalte probe, gustul a rdmas intact si doar crusta cro-
canta a devenit mai moale.

In final s-a stabilit ca perioada optima de pastrare
a biscuitilor Macarons cu srot de nuca este de 4 zile.

CONCLUZIE

Srotul de nuca este un produs care poate fi valo-
rificat in tehnologia alimentard in vederea ameliorarii
calitatii nutritive si largirii sortimentului de produse de
cofetdrie. Au fost elaborate retetele si tehnologia de ob-
tinere a biscuitilor Macarons cu srot de nucé cu carac-
teristici fizico-chimice, organoleptice si microbiologice
asemdndtoare cu cele ale produselor de referin{a respec-
tive. In baza evolutiei indicilor organoleptici, fizico-chi-
mici si microbiologici la pastrare, a fost stabilit terme-
nul de valabilitate a produselor elaborate - patru zile.
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