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Rezumat. Saponinele sunt metaboliți secundari produși de numeroase plante. Ca agenți 

tensioactivi naturali neionici, saponinele găsesc o utilizare pe scară largă ca agenți de 

emulsionare și spumare în industria alimentară. Pot fi recomandați în calitate de agenți 

antimicrobieni și agenți antifungici. Pentru proprietățile fizico-chimice ale saponinelor, aceștia 

sunt recomandați pentru procesarea produselor lactate. Principalele surse de saponine sunt 

leguminoasele (soia, năut, fasole, linte, alune, specii de allium (praz, usturoi), sparanghel, ceai, 

spanac, sfeclă de zahăr, schinduf, lucernă, castan și lemn dulce, care pot avea diferite aplicații în 

industria alimentară. Saponinele includ un grup divers de compuși naturali, care având diferite 

proprietăți fizico-chimice și biologice sunt intens folosiți în industria alimentară, cosmetică și 

farmaceutică, cu scopul creării produselor noi. 

 

Cuvinte cheie: saponine, plante, proprietăți, produse noi. 

Saponinele sunt metaboliți secundari produși de numeroase plante. Datorită prezenței unui 

aglicon liposolubil și a lanțului de zaharuri solubili în apă, care au un caracter amfifilic, pot 

contribui la formarea spumei (lichid-gaz), emulsiei (lichid-lichid) și dispersiei (lichid-solid) [1].  

Tendințele pieței către utilizarea produselor naturale au dus la creșterea cereri de saponine 

în ultimii ani [2]. Ca agenți tensioactivi naturali neionici, aceștia găsesc o utilizare pe scară largă 

ca agenți de emulsionare și spumare [3]. În industria farmaceutică, saponinele ca materia primă, 

sunt utilizați pentru producerea hormonilor, adjuvanților imunologici și a medicamentelor [4]. În 

Japonia, în calitate de aditivi alimentari de origine naturală sunt utilizați saponinele din soia 

modificată enzimatic, din semințe de ceai și extract de spumă de yucca (Yucca schidigera) [5]. 

Extractul de quillaja (Quillaja saponaria), pentru proprietățile sale de spumare, este utilizat în 

fabricarea alimentelor și băuturilor răcoritoare. Lemnul dulce și derivații lui sunt utilizați în 

fabricarea produselor alimentare făinoase, băuturilor, gumelor de mestecat, bomboanelor, 

produselor proteice și suplimentelor alimentare cu vitamine și minerale, și în calitate de condiment. 

Surse bibliografice atestă că saponinele sunt recomandați în industria alimentară în calitate de 

agenți antimicrobieni și agenți antifungici [6]. De asemenea, concentratele de soia, ca sursa de 

saponine, pot fi recomandate în calitate de ingrediente pentru elaborarea alimentarelor funcționale 

și nutraceuticelor [7]. Proprietățile fizico-chimice ale saponinelor au fost luate în considerare la 

procesarea alimentelor, cu scopul îndepărtării colesterolului din produsele lactate [8]. 

Interacțiunea saponinelor cu membranele celulare a condus la precipitarea selectivă a părților 

globulare grase din zer de brânză. În acest caz, saponinele sunt utilizate pentru a crește 

hidrofobicitatea membranei grase, pentru a facilita flocularea și precipitarea complexelor formate 

[9]. Prezența saponinelor a fost raportată în mai mult de 100 de familii de plante și în câteva surse 

marine, cum ar fi steaua de mare și castravete de mare. Saponinele sunt prezente predominant în 

dicotiledonate (Leguminosae, Araliaceae, Caryophyllaceae) [10]. Principalele surse de saponine 

sunt leguminoasele (soia, năut, fasole, alune, linte), specii de allium (praz, usturoi), sparanghel, 

ceai, spanac, sfeclă de zahăr, schinduf, lucernă, castan și lemn dulce, care pot avea diferite aplicații 

în industria alimentară, cosmetică și farmaceutică. O singură specie de plantă poate conține mai 

multe tipuri de saponine. În Republica Moldova există numeroase plante cu un conținut sporit de 

saponine: ovăz - 0,13 %, sfeclă de zahar - 5,8 %, năut - 0,23%, rădăcină de lemn dulce – 32,0 %, 
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soia - 0,44 %, lucernă - 1,7 % și mazăre verde - 4,2 % [11]. Conținutul de saponine în materia 

vegetală este influențat de specia plantei, originea genetică, partea de plantă examinată, factorii de 

mediu și agronomici asociați creșterii plantei și de tratamente post-recoltare, cum ar fi depozitare 

și prelucrare. S-a constatat că în frunzele sfeclei de zahăr, saponinele se află la un nivel de 5%, iar 

în rădăcini 0,1 % - 0,3 %. Cu toate acestea, în timpul procesării a sfeclei brute, saponinele sunt 

concentrate în mare parte în deșeuri agro-industriale, constituind până la 1,2 % [12]. Concentrații 

similare de saponine au fost găsiți în reziduurile de filtrare și în melasă. Luînd în considerare 

producția mondială de sfeclă de zahăr, această poate fi considerată o sursă industrială de saponine 

[13]. Conform datelor statistici, în RM se cultivă cantități esențiale de produse horticole cu un 

conținut bogat de saponine. Astfel, în 2019 s-a recoltat: sfecla de zahăr - 607 mii de tone, soia - 64 

mii tone și leguminoase - 51 mii tone [14].  

În concluzie se poate de menționat, că surfactanți naturali, cum sunt saponinele, vor sta la 

baza creării produselor alimentare utilizând substanțele de spumare și emulsionare de origine 

vegetală. Saponinele includ un grup divers de compuși naturali, care având diferite proprietăți 

fizico-chimice și biologice sunt intens utilizați în industria alimentară, cosmetică și farmaceutică, 

cu scopul creării produselor noi. 
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