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REZUMAT

Teza de master la tema: ” Obtinerea si analiza indicilor de calitate a maionezei vegetale”,
este structuratd in patru capitole: introducere, maioneza vegetala: ingrediente de tendinta pentru
produceri inovatoare, materiale si metode, aspectele tehnologice si de calitate in procesul de obtinere
a maionezei vegetale, siguranta si calitatea procesului de obtinere si de pastrare a maionezei vegetale.
Memoriu explicativ se prezintd pe 60 pagini si include: 17 tabele, 14 figuri si 81 surse bibliografice.

Cuvinte cheie: aquafaba, naut, maioneza vegetala, indicele de peroxid, indici de calitate.

Ingredientii de bazd a maionezei clasice sunt oudle siuleiul. Astdzi xistat tendinta de a inlocui
oudle cu componente vegetale si anume cu ingrediente mai putin toxice, mai sandtoase pentru a crea
analogi de maionezd cu formulari inovatoare. Avind in vedere ca proteienel albusului de ou sunt
considerate alergice, specialistii in domeniu cautd modalitati de inlocuire a proteinelor cu o
componentd non-alergenica. Una dintre modalitatile alternative ar fi introducerea proteinelor din
leguminoase sub forma de decoct (aquafaba) in formuliri alimentare. Tn timpul fierberii
leguminoaselor, are loc slabirea peretilor celulari, umflarea jeleurilor proteice uscate datoritd
distrugerii hemicelulozelor, extensinei protopectinei si umflarea fibrelor. La o temperatura de 50-70
°C, se observa denaturarea proteinelor cu deshidratarea acesteia, inclusiv absorbtia apei din mediu
prin amidon gelatinizat. Amidonul gelatinizat formeaza un jeleu durabil in celule, care afecteaza
consistenta produsului.

Scopul lucrarii de master este obtinerea si analiza indicilor de calitate a maionezei vegetale
cu utilizarea apei de fierbere de la naut.

Obiectivele tezei de master: Analiza literaturii de specialitate care caracterizeaza evolutia
maionezei vegetale si a inovatiilor recente in productie. Identificarea metodelor actuale de analiza
pentru a determina calitatea maionezei vegetale, cu accent pe aspectele organoleptice, fizico-chimice
si nutritionale. Elaborarea si descrierea tehnologie de fabricare a maionezei vegetale, cu utilizeaza
apei de fierbere de la ndut. Argumentarea indicilor de calitate determinati pentru maioneza vegetala,
pe baza de aquafaba. Elaborarea unui sistem de management al calitdtii pe procesul de fabricare a
maionezei vegetale.

Rezultatele obtinute. In cadrul temei de cercetare s-au obtinut probele de maioneza vegetala
cu continut diferit de aquafaba din naut. Maioneza vegetala a prezentat caracteristici satisfacatoare
pentru indicilor senzoriali, un continut optim de grasimi vegetale, s-a obtinut o emulsie bine
structurata. Indicele de peroxid incadrindu-se in limitele admisibile, ceea ce denota un grad de oxidare
redus 1n probele cu aquafaba in comparatie cu proba martor datoritd continutului nalt de antioxidanti

in apa de fierbere de naut, reflectand astfel prospetimea si stabilitatea produselor.



SUMMARY

The master's thesis on the topic: "Obtaining and analyzing the quality indices of vegetable
mayonnaise™, is structured in four chapters: introduction, vegetable mayonnaise: trend ingredients
for innovative productions, materials and methods, technological and quality aspects in the process
of obtaining vegetable mayonnaise, the safety and quality of the process of obtaining and storing
vegetable mayonnaise. The explanatory memorandum is presented on 60 pages and includes: 17
tables, 14 figures and 81 bibliographic sources.

Keywords: aquafaba, chickpea, vegetable mayonnaise, peroxide index, quality indices.

The basic ingredients of classic mayonnaise are eggs and oil. Today, there is a trend to replace
eggs with vegetable components, namely with less toxic, healthier ingredients to create mayonnaise
analogues with innovative formulations. Considering that egg white proteins are considered
allergenic, specialists in the field are looking for ways to replace proteins with a non-allergenic
component. One of the alternative ways would be the introduction of proteins from legumes in the
form of a decoction (aquafaba) in food formulations. During the cooking of legumes, there is a
weakening of cell walls, swelling of dry protein jellies due to the destruction of hemicelluloses,
extension of protopectin and swelling of fibers. At a temperature of 50-70 °C, protein denaturation
with its dehydration is observed, including the absorption of water from the environment by
gelatinized starch. Gelatinized starch forms a durable jelly in the cells, which affects the consistency
of the product.

The aim of the master thesis is to obtain and analyze the quality indices of vegetable
mayonnaise using chickpea boiling water.

Objectives of the master's thesis: Analysis of specialized literature that characterizes the
evolution of vegetable mayonnaise and recent innovations in production. Identification of current
methods of analysis to determine the quality of vegetable mayonnaise, with emphasis on
organoleptic, physico-chemical and nutritional aspects. Elaboration and description of the
manufacturing technology of vegetable mayonnaise, with the use of boiling water from chickpeas.
Argumentation of the quality indices determined for vegetable mayonnaise, based on aquafaba.
Development of a quality management system for the vegetable mayonnaise manufacturing process.

The results obtained. As part of the research theme, samples of vegetable mayonnaise with
a different content of chickpea aquafaba were obtained. The vegetable mayonnaise presented
satisfactory characteristics for the sensory indices, an optimal content of vegetable fats, a well-
structured emulsion was obtained. The peroxide index within the acceptable limits, which indicates
a reduced degree of oxidation in the samples with aquafaba compared to the control sample due to
the high content of antioxidants in the chickpea boiling water, thus reflecting the freshness and

stability of the products.
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INTRODUCERE

Maioneza este 0 emulsie compusa in principal din ulei vegetal, un agent acidifiant si oua.
Recent, a existat o tendinta de inlocuire a oudlor cu componente pe baza de plante sau uleiuri vegetale
rafinate cu ingrediente mai putin toxice sau mai sdnatoase pentru a crea analogi de maioneza cu
formulari inovatoare.

Prezenta oului in formularea maionezei este importanta atat pentru emulsie, cat si pentru gust
si culoare, dar este un punct critic pentru sanatate datorita cantitatii de colesterol sau alergiei
provocate de proteinele din ou. in zilele noastre, un numar tot mai mare de oameni urmeaza o dietd
vegetariand sau flexitard pentru a preveni bolile cardiovasculare rezultate din alimentatia proasta.

O tendintd recentd in productia de maioneza este utilizarea aquafabei, lichidul rezultat din
gdtirea ndutului. Acest ingredient este bogat in minerale preluate din semintele de ndut si poate fi
eficient utilizat pentru a crea emulsii vegetale, inclusiv maioneze, cu un continut de grasimi mai mic
de 75%. Aceasta reprezintd o alternativa mai sanatoasa la produsele traditionale de pe piata si sustine
eforturile globale de a minimiza produsele secundare in industria alimentara.

Utilizarea aquafaba in productia de alimente indeplineste eforturile globale pentru a minimiza
produsele secundare. Boabele de naut au multe minerale care trec in aquafaba. Aquafaba poate fi
folosit cu succes pentru a produce emulsii vegetale (inclusiv maioneze) cu un continut de grasimi sub
75% si alternative mai sdnatoase In comparatie celor disponibile pe piata.

Actualitatea temei

In contextul evolutiilor recente in industria alimentara, maioneza vegetald a devenit un subiect
de interes major datorita eforturilor de a dezvolta optiuni mai sdnatoase si sustenabile. Prezenta tema
de cercetare isi propune sa exploreze aspectele actuale de obtinere si analizei indicilor de calitate a
maionezei vegetale, concentrdndu-se pe inovatiile din procesul de productie si pe evaluarea
amanuntita a caracteristicilor cheie ale acestui produs alimentar de asemenea schimbarile aduse de
utilizarea aquafabei si a altor ingrediente pe bazad de plante in formularea maionezei, tema privind
obtinerea si analiza indicilor de calitate a maionezei vegetale devine extrem de relevanta.

Aceasta implicd evaluarea proprietatilor organoleptice, chimice si nutritionale ale noilor
formulari pentru a asigura conformitatea cu standardele de calitate si pentru a oferi consumatorilor
informatii despre beneficiile acestor alternative mai sandtoase. Aceastd cercetare contribuie la
progresul in dezvoltarea alimentelor sanatoase si durabile, in concordantd cu cerintele unei societati
aflate in continua evolutie.

Scopul lucrarii:

Scopul central al acestei teze de masterat consta in obtinerea si analiza indicilor de calitate a

maionezei vegetale cu utilizarea apei de fierbere de la naut.



Obiectivele lucrarii:
1. Analiza literaturii de specialitate care caracterizeaza evolutia maionezei vegetale si a inovatiilor
recente in productie.
2. ldentificarea metodelor actuale de analiza pentru a determina calitatea maionezei vegetale, cu
accent pe aspectele organoleptice, fizico-chimice si nutritionale.
3. Elaborarea si descrierea tehnologie de fabricare a maionezei vegetale, cu utilizeaza apei de
fierbere de la naut.
4. Argumentarea indicilor de calitate determinate pentru maioneza vegetala, pe baza de aquafaba.
5. Elaborarea unui sistem de management al calitatii pe procesul de fabricare a maionezei
vegetale.

Aceste obiective vor fi atinse prin intermediul unei abordari multidisciplinare, combinand

cunostinte teoretice cu aplicarea practicd in domeniul productiei alimentare.
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