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Rezumat. În contextul evoluțiilor recente în industria alimentară, maioneza vegetală a devenit un 

subiect de interes major datorită eforturilor de a dezvolta opțiuni alimentare mai sănătoase și 
sustenabile. Scopul prezentei lucrări a fost analiza indicilor de calitate a maionezei vegetale cu 

utilizarea apei de fierbere (aquafabei) de la năut și a altor ingrediente vegetale. Au fost elaborate 5 

variante de maioneză vegetală cu 10%, 15%, 20%, 25%, 30% aquafaba de năut. Probele de maioneză 

cu 10% şi 15% aquafaba sau evidențiază prin caracteristici organoleptice și tehnologice excelente, 

datorate proprietăţilor apei de fierbere de la năut care este un emulgator alternativ viabil, cu 

proprietăți excelente de stabilizare a emulsiilor. Maioneza vegetală obţinută a prezentat un conținut 
ridicat de acid oleic, indicator care îmbunătățește potențialul funcțional al maionezei datorită acizilor 

grași omega-3, care sunt asociați cu un risc redus de boli cardiovasculare și controlul glicemiei pe 

termen lung. Probele de maioneză au prezentat un indice de peroxid mai mic în comparaţie cu proba 

martor, sugerând o mai bună protecție împotriva oxidării datorită conținutului crescut de antioxidanți. 
 

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

 

Introducere 

Năutul (Cicer arietinum L.) este un aliment consumat pe scară largă în întreaga lume, fiind 

o importantă sursă de proteine, grăsimi, fibre și alți carbohidrați. În contextul creșterii populației 
globale, cererea pentru componenta proteică a acestui aliment este în continuă creștere, ceea ce a 

condus la dezvoltarea diferitelor tehnici pentru extragerea proteinei din năut. Proteinele din năut 
au proprietăți funcționale excelente, cum ar fi solubilitatea, capacitatea de absorbție a apei și a 

uleiului, emulsionarea, spumarea și gelificarea. Studiile de cercetare au identificat diverse aplicații 
ale ingredientelor proteice din năut și ale coproduselor acestora, subliniind potențialul acestor 

ingrediente pentru dezvoltarea de noi produse și pentru îmbunătățirea profilului nutrițional al 

alimentelor existente [1, 2]. Aquafaba este apa vâscoasă reziduală obținută din gătitul năutului și 
altor leguminoase, conținând o cantitate semnificativă de carbohidrați, proteine și saponine. 

Cercetările au demonstrat că aquafaba poate forma spume și emulsii și, ca atare, poate fi utilizată 

ca înlocuitor de ou în diverse produse [3, 4]. Apa de fierbere a năutului, cunoscută sub denumirea 

de aquafaba, a fost recent utilizată ca emulgator vegan în bucătăria modernă și ca înlocuitor de ouă 

în maioneza vegană. Proprietățile funcționale ale aquafabei (emulsibilitatea, spumabilitatea, 

gelificarea și proprietățile de îngroșare) se datorează compoziției sale complexe, care include 

proteine, carbohidrați solubili și insolubili în apă (cum ar fi oligozaharidele, amidonul, celuloza, 

hemiceluloza și lignina), complexe de polizaharide-proteine, coacervați, saponine și compuși 
fenolici [5, 6]. Scopul prezentei lucrări a fost analiza indicilor de calitate a maionezei vegetale cu 

utilizarea apei de fierbere (aquafabei) de la năut și a alte ingrediente vegetale. 

Metode de analiză. Indicilor organoleptici au fost apreciaţi conform Pradhananga et al., 

2015 [7]. Conţinutului de acid oleic a fost determinat în conformitate cu metoda descrisă în GOST 

31762-2012 Maioneză și sosuri de maioneză. Reguli de acceptare și metode de testare. Indicele de 
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peroxide a fost determinat conform ISO 3960:2007 Grăsimi și uleiuri animale și vegetale - 

determinarea indicelui de peroxid. 

Rezultate şi discuţii. Probele de maioneză vegetală obţinute sau evidențiază prin caracteristici 

organoleptice și tehnologice bine definite, în special maioneza cu adaos de 15% şi 20% aquafaba. Apa 

de fierbere de la năut a manifestat proprietăţi excelente de emulgare şi stabilizare a emulsiilor. Maioneza 

vegetală obţinută a prezentat un conținut ridicat de acid oleic, indicator care îmbunătățește potențialul 
funcțional al maionezei datorită acizilor grași omega-3. Probele de maioneză au prezentat un indice de 

peroxide în descreştere în comparaţie cu proba martor. Pentru proba de maioneză 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 acţiunea compuşilor cu activitate antioxidantă din aquafaba care pot preveni sau întârzia 

oxidarea lipidelor din maioneză. Prin evaluarea aspectelor organoleptice, nutriționale și funcționale ale 

produsului final, s-a evidențiat potențialul acesteia în contextul unei alimentații sănătoase și sustenabile, 

luând în considerare atât proprietățile proteinei vegetale de năut, cât și procesul de obținere a apei de 

fierbere și formularea maionezei vegetale. Acest studiu subliniază importanța inovării în industria 

alimentară. Maioneza vegetală cu utilizarea apei de fierbere de la năut reprezintă o soluție promițătoare, 
oferind avantaje nutriționale și funcționale semnificative faţă de produsele tradiționale pe bază de ouă. 

Îmbunătățirea calității produselor alimentare și promovarea alternativelor vegetale contribuie la 

promovarea unui stil de viață sănătos și la protejarea mediului înconjurător. 
 

Concluzii 

Apa de fierbere de la năut este o materie primă secundară cu indici fizico-chimici şi 
proprietăți antioxidante înalte care poate înlocui proteina de origine animală. În acest context, 

aquafaba devine o materie primă vegetală care va permite diversificarea sortimentului de produse 

alimentare de post, inclusiv maioneza, cu indici de calitate sporiți.  
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