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Apa de fierbere a ndutului prezintd un lichid vascos rezultd din gatitul nautului. Sursele acestui
produs pot fi conservele de ndut sau ca rezultat din fierberea boabelor de naut, de obicei nu se
consuma si prezintd deseuri alimentare. Acest ingredient contine o sursa importantd de proteine
solubile. Aceste proteine pot servi ca agenti de spumare la fabricarea produselor de cofetarie.
Inlocuirea agentilor de spumare de origine animala cu cele de origine vegetala, permite fabricarea
produselor alimentare pentru consumatori-vegetarieni si vegani sau pot fi consumate in perioada de
post. Utilizarea materialelor vegetale naturale n aceste scopuri permite nu numai imbundtatirea
calitatii si extinderea gamei de produse alimentare, ci si utilizarea rationala a resurselor locale.

In Republica Moldova se cultivi cantititi esentiale de produse leguminoase, anual circa 51
mii tone. Fabricile autohtone de conserve produc anual cantitati impundtoare de conserve de naut,
fasole, mazare verde etc. Apa de ferbere a nautului constituie aproximativ 40 % din masa totald a
unei conserve, iar in conditii casnice este foarte usor de obtinut prin fierberea boboaselor un timp mai
indelungat. Acest fapt permite utilizarea pe scara larga a apei de fierbere in fabricarea produselor
cofetarie vegetale inlocuind oudle cu apa de fierbere a nautului (aquafaba), ca agent de spumare de
origine vegetala, in fabricarea pandispanului vegetal.

Pentru cercetare s-a utilizat apa de fierbere a ndutului din conserve de naut de la diferiti
producatori. Au fost analizate indicii organoleptici si indicatorii de calitate a conservelor de naut. Au
fost studiate proprietatile reologice a spumei obtinute pe baza apei de ferbere a ndutului si albusului
de ou. S-a demonstrat ca proprietatile texturale si stabilitatea spumei formata din apa de ferbere a
ndutului depinde de tehnologie de fabricare a conservelor si de soiuri de naut. Volumul si stabilitatea
spumei a fost comparata cu cele obtinute cu albusul de ou. S-a cercetat influenta timpului de batere
asupra stabilitatii spumei obtinute in baza apei de ferbere a nautului si albusului de ou. S-a constatat
ca pentru obtinerea unei spume stabile din apa de ferbere a ndutului este necesar de marit timpul de
batere in raport cu spuma obtinutd din albus de ou. Aceleasi tendinte au fost observate si in cazul
capacitatii de spumare. La obtinerea pandispanului vegetal s-a utilizat tehnologia si reteta clasica de
fabricare, in care albus de ou a fost Tnlocuit cu apa de fierbere a naut. Din punct de vedere senzorial,
pandispanul vegetal a avut culoarea si textura similara pandispanului preparat cu albus de ou, dar mai
putin elastic, cu gust si miros placut. Au fost analizate indicatorii fizico-chimici si stabilitatea
microbiologica in timpul pastrarii.

In urma cercetrilor realizate s-a constatat ci apa de fierbere a nautului obtinuta din conserve
poate fi utilizata in fabricarea produselor de patiserie, fiind o solutie promitatoare pentru obtinerea
alimentelor vegetale.

Multumire: Autorii multumesc proiectului de stat 20.80009.5107.09 ,,Ameliorarea calitatii
si sigurantei alimentelor prin biotehnologie si inginerie alimentara”.
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