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REZUMAT 

Darii Valeria ,,Caracterizarea boabelor și apei de fierbere a soiei ca ingredient pentru 

fabricarea alimentelor de post’’. Proiect 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 include următoarele: cuprins, introducere, 4 capitole, concluzii, 

bibliografia. Numărul de pagini 72, tabele 15, figuri 26, surse bibliografice 54. 

Această lucrare de master își propune să caracterizeze boabele de soia și apa de fierbere 

obținută din acestea ca ingrediente în fabricarea produselor de post, comparând totodată 

proprietățile funcționale ale apei de fierbere cu albușul de ou. 

Pentru cercetare s-au folosit trei soiuri de soia autohtone de la IGFPP. 

Apa de fierbere reprezintă un lichid vâscos obținut din fierberea boabelor de soia. Acest 

ingredient este foarte valoros prin conținutul bogat de proteine. Apa de fierbere din soia poate 

fi utilizată cu ușurință în produsele de post deoarece are proprietăți bune de spumare, stabilitate, 

emulsionare și gelificare. 

Sub acest aspect s-a subliniat importanța soiei ca sursă nutritivă și versatilă, cu aplicații 

extinse în industria alimentară, în special pentru produsele de post. 

S-a analizat compoziția chimică și a proprietățile fizico-chimice ale boabelor de soia, a 

apei de fierbere și a oului de găină, punând accent pe utilizările lor practice și beneficiile aduse 

sănătății. 

S-a efectuat analiza metodelor de obținere și caracterizarea apei de fierbere, proprietățile 

sale funcționale și aplicabilitatea în rețetele de post, alături de efectele pozitive ale acestor 

produse asupra sănătății. 

În baza cercetării s-a elaborat schema bloc de producere a apei de fierbere din boabe de 

soia. 

S-a caracterizat conținutul de aminoacizi și minerale ce se conțin în boabelele de soia și 

apa de fierbere. 

S-a efectuat comparația calității indicatorilor fizico-chimici a apei de fierbere cu albușul 

de ou. 

Cuvinte cheie: boabe de soia, apa de fierbere, albuș de ou, produse de post. 

  



 
 

SUMMARY 

Darii Valeria,,Characterization of soybeans and boiling water as an ingredient for the 

manufacture of fasting products’’. Master’s project at the Technical University of Moldova, 

Faculty of Food Technology, Department of Food Technology, Chisinau 2025. The thesis is 

presented in manuscript form. 

The master’s thesis includes the following: table of contents, introduction, 4 chapters, 

conclusions, bibliography. Number of pages 72, tables 15, figures 26, bibliographic sources 54. 

This master’s thesis aims to characterize soybeans and boiling water obtained from them 

as ingredients in the manufacture of fasting products, while comparing the functional properties 

of boiling water with egg white. 

Three local soybean varieties from IGFPP were used for the research. 

Boiling water is a viscous liquid obtained from boiling soybeans. This ingredient is very 

valuable due to its rich protein content. Soybean boiling water can be easily used in fasting 

products because it has good foaming, stability, emulsification and gelling properties. 

In this regard, the importance of soybeans as a nutritious and versatile source was 

emphasized, with extensive applications in the food industry, especially for fasting products. 

The chemical composition and physicochemical properties of soybeans, boiling water 

and chicken eggs were analyzed, emphasizing their practical uses and health benefits. 

The methods of obtaining and characterizing boiling water, its functional properties and 

applicability in fasting recipes, along with the positive effects of these products on health, were 

analyzed. 

Based on the research, a block diagram for producing boiling water from soybeans was 

developed. 

The content of amino acids and minerals contained in soybeans and boiling water was 

characterized. 

A comparison of the quality of physicochemical indicators of boiling water with egg 

white was carried out. 

Key words: soybeans, boiling water, egg white, fasting products.
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INTRODUCERE 

Soia aparține speciei Glycine max. (L.) Merr și este o plantă de cultură din familia 

leguminoase, subfamilia Faboideae. Este cunoscută în lume din cele mai vechi timpuri, însă 

cultivarea sa a început să se extindă în China abia în ultimele decenii. În prezent, mari 

producători ai acestei culturi includ țări precum Europa, care se dovedește a fi un mare 

producător de soia, reușind să satisfacă 100% din necesarul său prin producție internă. 

Biroul Național de Statistică anunță că, în 2023, producția agricolă globală în 

gospodăriile din toate categoriile a crescut cu 23,6% față de 2022. În detaliu: 

 Producția vegetală a crescut cu 35,1%; 

 Producția animalieră a înregistrat o scădere de 1,9%. 

Evoluția volumului producției agricole în gospodăriile de toate categoriile între 2017 și 

2023 (în raport cu anul anterior) este ilustrată în figura de mai jos [1]. 

Figura 1. Dinamica indicatorilor anuali ai volumului producţiei agricole în 

gospodăriile de toate categoriile în anii 2017 - 2023, % [1] 

Condițiile pedoclimatice din Moldova favorizează cultivarea acestei plante prețioase. 

Respectarea cerințelor biologice, prin aplicarea tehnologiilor adecvate, asigură obținerea unor 

recolte ridicate de soia. Principalul factor care poate limita productivitatea soiei în Moldova, în 

special în regiunile centrale și sudice, este lipsa precipitațiilor, în special în perioadele de 

înflorire și umplere a boabelor. În Republica Moldova sunt cultivate soiurile: Albisoara, L-74-

16, Clavera, Ștefănel, Laduța, ș.a.. Conform statisticilor, în 2023, suprafața medie dedicată 

cultivării soiei a fost de 24900 ha. 

Este important de menționat că soia este o plantă exigentă în ceea ce privește condițiile 

de fertilitate ale solului. Aceasta se datorează conținutului său bogat în proteine și grăsimi, care 
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necesită un consum mai mare de azot, fosfor, potasiu și alte elemente nutritive comparativ cu 

porumbul, grâul, secara sau orzul [2]. 

Cultivată pe scară largă în întreaga lume, soia este bogată în proteine de înaltă calitate, 

acizi grași esențiali, vitamine și minerale, ceea ce o face un substitut ideal pentru carne în 

produsele de post. Boabele de soia conțin o proporție semnificativă de proteine vegetale, de 

aproximativ 36-40%, ceea ce le face o sursă excelentă de nutrienți pentru persoanele care adoptă 

o dietă vegetariană sau vegană.[3].  

Scopul lucrării 

Scopul lucrării este caracterizarea boabelor de soia și apa de fierbere obținută din acestea 

ca ingrediente în fabricarea produselor de post 

Pentru a atinge acest obiectiv, trebuie să fie îndeplinit următoarele sarcini: 

− studierea pieței de consum pentru producerea produselor de post; 

− examinarea compoziției chimice a boabelor și apei de fierbere din soia; 

− analiza consecințelor benefice și riscurile apei de fierbere asupra sănătății umane; 

− formularea concluziei și recomandărilor. 

Organizarea lucrării 

Teza este configurată în 4 capitole: 

Capitolul 1. Studiul bibliograpfic. În cadrul acestui capitol s-a realizat o documentare 

privind compușii principali ai boabelor de soia, cum ar fi proteinele, carbohidrații, lipidele, 

vitaminele și mineralele, evidențiind valoarea lor nutritivă. S-a analizat caracteristicile 

funcționale ale apei de fierbere, s-a explorat aplicațiile practice ale apei de fierbere în diverse 

produse de post. 

Capitolul 2. Materiale și metode de cercetare. În capitolul respectiv s-a detaliat 

selecția și caracterizarea boabelor de soia utilizate ca materie primă. S-a descris caracteristicile 

albușului de ou, utilizat pentru comparație. S-a detaliat metodele de laborator aplicate pentru 

analiza compoziției chimice și a proprietăților fizico-chimice ale materialelor studiate. 

Capitolul 3. Caracterizarea boabelor de soia ca ingredient în fabricarea produselor 

de post. În cadrul prezentului capitol sunt expuse și explicate rezultatele obținute pe parcursul 

efectuării cercetării în laborator pentru boabele de soia. S-a analizat conținutul de aminoacizi, 

minerale esențiale și distribuția lor între boabe și apa de fierbere. 

Capitolul 4. Caracterizarea apei de fierbere a soiei și albușului de ou utilizat la 

fabricarea produselor de post. În capitolul final s-a expus și explicat rezultatele obținute pe 

parcursul efectuării cercetării în laborator pentru apa de fierbere și concentrația acestuia în 

substituirea albușului de ou. 
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