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Rezumat. In contextul evolutiilor recente in industria alimentarda, maioneza vegetala a devenit un
subiect de interes major datorita eforturilor de a dezvolta optiuni alimentare mai sanatoase si
sustenabile. Scopul prezentei lucrari a fost analiza indicilor de calitate a maionezei vegetale cu
utilizarea apei de fierbere (aquafabei) de la naut si a altor ingrediente vegetale. Au fost elaborate 5
variante de maioneza vegetala cu 10%, 15%, 20%, 25%, 30% aquafaba de naut. Probele de maioneza
cu 10% si 15% aquafaba sau evidentiaza prin caracteristici organoleptice si tehnologice excelente,
datorate proprietatilor apei de fierbere de la naut care este un emulgator alternativ viabil, cu
proprietati excelente de stabilizare a emulsiilor. Maioneza vegetala obfinuta a prezentat un continut
ridicat de acid oleic, indicator care imbunatateste potentialul functional al maionezei datorita acizilor
grasi omega-3, care sunt asociati cu un risc redus de boli cardiovasculare si controlul glicemiei pe
termen lung. Probele de maioneza au prezentat un indice de peroxid mai mic in comparatie cu proba
martor, sugerand o mai buna protectie impotriva oxidarii datorita continutului crescut de antioxidanti.

Cuvinte cheie: naut, aquafaba, sosuri, emulsie, indici de calitate

Introducere

Nautul (Cicer arietinum L.) este un aliment consumat pe scara largd in intreaga lume, fiind
o importanta sursa de proteine, grisimi, fibre si alti carbohidrati. In contextul cresterii populatiei
globale, cererea pentru componenta proteicd a acestui aliment este Tn continua crestere, ceea ce a
condus la dezvoltarea diferitelor tehnici pentru extragerea proteinei din naut. Proteinele din ndut
au proprietdti functionale excelente, cum ar fi solubilitatea, capacitatea de absorbtie a apei si a
uleiului, emulsionarea, spumarea si gelificarea. Studiile de cercetare au identificat diverse aplicatii
ale ingredientelor proteice din ndut si ale coproduselor acestora, subliniind potentialul acestor
ingrediente pentru dezvoltarea de noi produse si pentru imbundtatirea profilului nutritional al
alimentelor existente [1, 2]. Aquafaba este apa vascoasd reziduald obtinutd din gatitul nautului si
altor leguminoase, continand o cantitate semnificativd de carbohidrati, proteine si saponine.
Cercetdrile au demonstrat ca aquafaba poate forma spume si emulsii si, ca atare, poate fi utilizata
ca nlocuitor de ou in diverse produse [3, 4]. Apa de fierbere a nautului, cunoscuta sub denumirea
de aquafaba, a fost recent utilizatd ca emulgator vegan in bucataria moderna si ca inlocuitor de oua
in maioneza vegand. Proprietdtile functionale ale aquafabei (emulsibilitatea, spumabilitatea,
gelificarea si proprietatile de ingrosare) se datoreaza compozitiei sale complexe, care include
proteine, carbohidrati solubili si insolubili in apa (cum ar fi oligozaharidele, amidonul, celuloza,
hemiceluloza si lignina), complexe de polizaharide-proteine, coacervati, saponine si compusi
fenolici [5, 6]. Scopul prezentei lucrari a fost analiza indicilor de calitate a maionezei vegetale cu
utilizarea apei de fierbere (aquafabei) de la naut si a alte ingrediente vegetale.

Metode de analiza. Indicilor organoleptici au fost apreciati conform Pradhananga et al.,
2015 [7]. Continutului de acid oleic a fost determinat in conformitate cu metoda descrisa in GOST
31762-2012 Maioneza si sosuri de maioneza. Reguli de acceptare si metode de testare. Indicele de
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peroxide a fost determinat conform ISO 3960:2007 Grasimi si uleiuri animale si vegetale -
determinarea indicelui de peroxid.

Rezultate si discutii. Probele de maioneza vegetala obtinute sau evidentiaza prin caracteristici
organoleptice si tehnologice bine definite, in special maioneza cu adaos de 15% si 20% aquafaba. Apa
de fierbere de la naut a manifestat proprietati excelente de emulgare si stabilizare a emulsiilor. Maioneza
vegetala obtinuta a prezentat un continut ridicat de acid oleic, indicator care Imbunéatateste potentialul
functional al maionezei datoritd acizilor grasi omega-3. Probele de maioneza au prezentat un indice de
peroxide in descrestere in comparatie cu proba martor. Pentru proba de maioneza cu 10% aquafaba
indicele de peroxide fiind de 2 ori mai mic iar pentru P 15% de 3,5 ori mai redus. Aceste rezultate pot
fi explicate prin actiunea compusilor cu activitate antioxidantd din aquafaba care pot preveni sau intarzia
oxidarea lipidelor din maioneza. Prin evaluarea aspectelor organoleptice, nutritionale si functionale ale
produsului final, s-a evidentiat potentialul acesteia in contextul unei alimentatii sanatoase si sustenabile,
luand in considerare atat proprietatile proteinei vegetale de naut, cat si procesul de obtinere a apei de
fierbere si formularea maionezei vegetale. Acest studiu subliniazd importanta inovarii 1n industria
alimentara. Maioneza vegetala cu utilizarea apei de fierbere de la naut reprezinta o solutie promitatoare,
oferind avantaje nutritionale si functionale semnificative fata de produsele traditionale pe baza de oua.
Imbunatatirea calitatii produselor alimentare si promovarea alternativelor vegetale contribuie la
promovarea unui stil de viata sanatos si la protejarea mediului Inconjurator.

Concluzii

Apa de fierbere de la naut este o materie prima secundard cu indici fizico-chimici si
proprietiti antioxidante inalte care poate inlocui proteina de origine animali. In acest context,
aquafaba devine o materie prima vegetala care va permite diversificarea sortimentului de produse
alimentare de post, inclusiv maioneza, cu indici de calitate sporiti.
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