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REZUMAT 

 

Cechirlan Dorina „Influența aditivilor alimentari asupra proprietăților a apei de fierbere a 

năutului”. Teza de master la Universitatea Tehnică a Moldovei, Facultatea Tehnologia Alimentelor, 

Departamentul Tehnologia Produselor Alimentare, Chișinău 2025.  

Teza este prezentată sub formă de manuscris.  

Teza de master conține: cuprins, introducere, 4 capitole, concluzii și recomandări, 

bibliografia. Numărul de pagini 78, tabele 17, figuri 46, surse bibliografice 73.  

Sănătatea umană este influențată în mod semnificativ de calitatea și diversitatea alimentației. 

În contextul unei creșteri globale a interesului pentru moduri de viață sănătoase, produsele vegetale 

au câștigat o importanță deosebită. Leguminoasele joacă un rol fundamental în alimentația omului 

datorită valorii lor nutriționale excepționale și beneficiilor aduse sănătății. Aceste alimente, bogate în 

proteine, fibre, vitamine și minerale, sunt o sursă accesibilă și sustenabilă de nutrienți esențiali, 

contribuind semnificativ la menținerea sănătății și prevenirea bolilor.  

Scopul tezei de master este de a analiza modul în care aditivii alimentari influențează 

proprietățile de spumare și emulsionare ale apei de fierbere a năutului. 

A fost analizată apa de fierbere a năutului care este o sursă versatilă de macromolecule cu 

multiple beneficii funcționale și nutriționale. A câștigat popularitate datorită proprietăților sale 

funcționale. Aceste proprietăți sunt atribuite compoziției chimice complexe, ce include proteine, 

carbohidrați, fibre și alți compuși solubili transferați din leguminoase în apă în timpul fierberii. 

Au fost achiziționate 3 soiuri de năut autohtone pentru determinări de la IGFPP, și anume 

soiul “Cogîlnic”, soiul “Botna”, soiul “Ichel”.  Au fost analizați indicatorii fizico-chimici ai soiurilor 

de năut și ai apei de fierbere.  

A fost utilizat soiul de năut “Cogîlnic”, care a fost hidratat în soluții cu aditivi alimentari 

diferiți și la concentrații variate: clorura de sodiu și bicarbonat de sodiu (0,5%, 1,0%, 1,5%, 2,0%, 

2,5%) și acid citric (0,25%, 0,5%, 0,75%, 1,0%). Au fost determinate capacitatea și stabilitatea de 

spumare, precum și capacitatea și stabilitatea de emulsionare. 

Cuvinte cheie: leguminoase, apa de fierbere a năutului, aditiv alimentar, capacitatea și 

stabilitatea de spumare și emulsionare. 
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SUMMARY 

Cechirlan Dorina: "The Influence of Food Additives on the Properties of Chickpea Boiling 

Water." Master's Thesis at the Technical University of Moldova, Faculty of Food Technology, 

Department of Food Product Technology, Chișinău 2025.  

The thesis is presented in manuscript format. 

The master's thesis includes: table of contents, introduction, 4 chapters, conclusions and 

recommendations, and bibliography. It specifies the number of pages 78, tables 17, figures 46, and 

bibliographic sources 73. 

Human health is significantly influenced by the quality and diversity of diet. In the context of 

a global increase in interest in healthy lifestyles, plant-based products have gained particular 

importance. Legumes play a fundamental role in human nutrition due to their exceptional nutritional 

value and health benefits. These foods, rich in proteins, fibers, vitamins, and minerals, are an 

accessible and sustainable source of essential nutrients, significantly contributing to health 

maintenance and disease prevention. 

The aim of the master's thesis is to analyze how food additives influence the foaming and 

emulsifying properties of chickpea boiling water. 

Chickpea boiling water, a versatile source of macromolecules with multiple functional and 

nutritional benefits, was analyzed. It has gained popularity due to its functional properties. These 

properties are attributed to its complex chemical composition, including proteins, carbohydrates, 

fibers, and other soluble compounds transferred from legumes into the water during boiling. 

Three local chickpea varieties were obtained from IGFPP for analysis: "Cogîlnic," "Botna," 

and "Ichel." The physicochemical indicators of the chickpea varieties and their boiling water were 

analyzed. 

The "Cogîlnic" chickpea variety was used. It was hydrated in solutions containing different 

food additives at varying concentrations: sodium chloride and sodium bicarbonate (0.5%, 1.0%, 

1.5%, 2.0%, 2.5%) and citric acid (0.25%, 0.5%, 0.75%, 1.0%). Foaming capacity and stability, as 

well as emulsifying capacity and stability, were determined. 

Keywords: legumes, chickpea boiling water, food additive, foaming capacity and stability, 

emulsifying capacity and stability. 
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INTRODUCERE 

Creșterea populației globale duce la o cerere tot mai mare de alimente, iar pentru a asigura 

rezerve alimentare sigure și de calitate, sunt necesare noi soluții tehnologice. Se pune un accent tot 

mai mare pe utilizarea plantelor și a deșeurilor, deoarece pentru producția de alimente vegetale este 

necesar mult mai puțin teren și apă decât pentru produsele de origine animală. Leguminoasele sunt o 

sursă eficientă de proteine vegetale la costuri reduse. În același timp, alimentația sănătoasă devine tot 

mai populară, iar cererea de alimente funcționale și de origine vegetală este în expansiune. Tot mai 

mulți consumatori aleg diete fără carne din motive economice, de sănătate, religioase, etice sau 

ecologice. Astfel, tehnologiile alimentare sunt într-o continuă dezvoltare pentru a crea produse de 

înaltă calitate, cu proprietăți texturale și fizico-chimice dorite [1]. 

În zilele noastre, numărul veganilor din întreaga lume crește considerabil, făcând cererea de 

înlocuitori de ouă un subiect de cercetare important. De asemenea, sunt relevante aspectele legate de 

multe persoane care suferă de alergii la ouă [2].  

Există, de asemenea, un nou tip de proteină vegetală folosită pentru a înlocui albusul de ou ca 

emulgator și se numește „aquafaba”, care, în latină, înseamnă apa de fierbere a leguminoaselor. 

Aceasta conține carbohidrați solubili, proteine și saponine, substanțe care oferă aquafaba abilități 

bune de spumare și gelifiere. Polizaharidele și proteinele din făina de năut, precum albuminele, s-au 

dovedit a avea proprietăți excelente de emulsifiere [3].   

Aditivii joacă un rol important asupra proprietăților aquafabei, în special în ceea ce privește 

capacitatea de spumare și stabilitatea emulsionării. Apa de fierbere a leguminoaselor conține 

macromolecule solubile provenite din boabele leguminoaselor, cum ar fi proteinele și carbohidrații. 

Aditivii sunt utilizați pentru a îmbunătăți sau modifica aceste proprietăți funcționale, având astfel un 

impact semnificativ asupra performanței aquafabei în diverse aplicații alimentare. Aceste 

îmbunătățiri pot conduce la produse alimentare de o calitate superioară, cu o textură și stabilitate mai 

bune.  

Scopul tezei de master este de a analiza modul în care aditivii influențează proprietățile de 

spumare și emulsionare ale apei de fierbere a năutului. 

Obiectivul principal al lucrării este de a determina efectele diferiților aditivi asupra 

proprietăților de spumare și emulsionare ale apei de fierbere a năutului, în vederea optimizării 

procesului tehnologic.  

Lucrarea își propune să stabilească condițiile optime pentru obținerea unei ape de fierbere cu 

proprietăți funcționale îmbunătățite, care pot fi utilizate în diverse aplicații. 

Obiectivele operaționale ale cercetării sunt:  

 analiza compoziției chimice a leguminoaselor; 
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 studierea caracteristicilor fizice și a proprietăților apei de fierbere a năutului; 

 investigarea efectului aditivilor alimentari (bicarbonat de sodiu, clorură de sodiu și acid citric) 

asupra apei de fierbere a năutului; 

 evaluarea modificărilor fizico-chimice ale apei de fierbere a năutului în prezența diferiților 

aditivi. 

Organizarea lucrării 

Teza de master este compusă din patru capitole. 

Capitolul 1. Studiul bibliografic. În acest capitol s-au studiat lucrările științifice, articolele 

și brevetele care se referă la compoziția chimică a leguminoaselor, boabelor de năut, caracteristicile 

fizico-chimice ale apei de fierbere (aquafaba), efectele aditivilor alimentari asupra acesteia, precum 

și utilizarea aquafabei în industria alimentară.  

Capitolul 2. Materiale și metode de cercetare. În acest capitol sunt prezentate materialele 

utilizate pentru cercetare, precum boabele de năut, apa de fierbere și aditivii (bicarbonatul de sodiu, 

clorura de sodiu și acidul citric). Metodele utilizate pentru analiza fizico-chimică a probelor, cum ar 

fi tehnici de măsurare a indicilor fizico-chimici ale boabelor de năut și apei de fierbere. 

Capitolul 3. Caracteristica boabelor de năut și a apei de fierbere. În acest capitol sunt 

studiate caracteristicile fizico-chimice ale boabelor de năut și apei de fierbere a acestora. Se 

analizează compoziția chimică, indicii fizico-chimici și proprietățile lor, pentru a înțelege mai bine 

influența acestora asupra calității aquafabei obținute. 

Capitolul 4. Impactul aditivilor asupra parametrilor apei de fierbere a năutului. În acest 

capitol sunt studiate efectele aditivilor alimentari (bicarbonat de sodiu, clorura de sodiu și acid citric) 

asupra proprietăților apei de fierbere a năutului. Se analizează modificările fizico-chimice ale apei de 

fierbere în prezența fiecărui aditiv, precum și impactul acestora asupra proprietăților de spumare și 

emulsionare ale aquafabei.  
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