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REZUMAT

Darii Valeria ,,Caracterizarea boabelor si apei de fierbere a soiei ca ingredient pentru
fabricarea alimentelor de post”’. Proiect de master la Universitatea Tehnica a Moldovei,
Facultatea Tehnologia Alimentelor, Departamentul Tehnologia Produselor Alimentare,
Chisinau 2025. Teza este prezentata sub forma de manuscris.

Teza de master include urmatoarele: cuprins, introducere, 4 capitole, concluzii,
bibliografia. Numarul de pagini 72, tabele 15, figuri 26, surse bibliografice 54.

Aceasta lucrare de master isi propune sa caracterizeze boabele de soia si apa de fierbere
obtinutd din acestea ca ingrediente in fabricarea produselor de post, comparand totodata
proprietatile functionale ale apei de fierbere cu albusul de ou.

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

Apa de fierbere reprezinta un lichid vascos obtinut din fierberea boabelor de soia. Acest
ingredient este foarte valoros prin continutul bogat de proteine. Apa de fierbere din soia poate
fi utilizata cu usurinta in produsele de post deoarece are proprietati bune de spumare, stabilitate,
emulsionare si gelificare.

Sub acest aspect s-a subliniat importanta soiei ca sursa nutritiva si versatila, cu aplicatii
extinse in industria alimentard, in special pentru produsele de post.

S-a analizat compozitia chimica si a proprietatile fizico-chimice ale boabelor de soia, a
apei de fierbere si a oului de gaind, punand accent pe utilizarile lor practice si beneficiile aduse
sanatatii.

S-a efectuat analiza metodelor de obtinere si caracterizarea apei de fierbere, proprietatile
sale functionale si aplicabilitatea in retetele de post, alaturi de efectele pozitive ale acestor
produse asupra sanatatii.

In baza cercetirii s-a elaborat schema bloc de producere a apei de fierbere din boabe de
soia.

S-a caracterizat continutul de aminoacizi si minerale ce se contin in boabelele de soia si
apa de fierbere.

S-a efectuat comparatia calitatii indicatorilor fizico-chimici a apei de fierbere cu albusul
de ou.

Cuvinte cheie: boabe de soia, apa de fierbere, albus 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 apartine speciei Glycine max. (L.) Merr si este o planta de cultura din familia
leguminoase, subfamilia Faboideae. Este cunoscuta in lume din cele mai vechi timpuri, nsa
cultivarea sa a inceput si se extindd in China abia in ultimele decenii. In prezent, mari
producatori ai acestei culturi includ tari precum Europa, care se dovedeste a fi un mare
producator de soia, reusind sa satisfacd 100% din necesarul sau prin productie interna.

Biroul National de Statisticd anuntd ca, in 2023, productia agricola globald in
gospodariile din toate categoriile a crescut cu 23,6% fatd de 2022. In detaliu:

e Productia vegetald a crescut cu 35,1%;
e Productia animalierd a inregistrat o scadere de 1,9%.
Evolutia volumului productiei agricole in gospodariile de toate categoriile intre 2017 si

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

190 1855

170 157.9

150
135.1

130

113.7 123.6

104.4
110 | 109.2 102.9 100%8 A 955 96.4 97.4 98.1

90 98.1 98.9
70

94.0 72.8 70,2

64.3 63.2
0 0 0 0 0 0 0
Anii
Productia agricola - total Productia vegetala Productia animaliera

50

Volumul productiei agricole in
gospodariile de toate categoriile, %

Figura 1. Dinamica indicatorilor anuali ai volumului productiei agricole in
gospodariile de toate categoriile in anii 2017 - 2023, % [1]

Conditiile pedoclimatice din Moldova favorizeaza cultivarea acestei plante pretioase.
Respectarea cerintelor biologice, prin aplicarea tehnologiilor adecvate, asigura obtinerea unor
recolte ridicate de soia. Principalul factor care poate limita productivitatea soiei in Moldova, in
special in regiunile centrale si sudice, este lipsa precipitatiilor, In special in perioadele de
inflorire si umplere a boabelor. In Republica Moldova sunt cultivate soiurile: Albisoara, L-74-
16, Clavera, Stefanel, Laduta, s.a.. Conform statisticilor, in 2023, suprafata medie dedicata
cultivarii soiei a fost de 24900 ha.

Este important de mentionat ca soia este o plantd exigenta in ceea ce priveste conditiile

de fertilitate ale solului. Aceasta se datoreaza continutului sdu bogat in proteine si grasimi, care



necesitd un consum mai mare de azot, fosfor, potasiu si alte elemente nutritive comparativ cu
porumbul, graul, secara sau orzul [2].

Cultivata pe scara larga in intreaga lume, soia este bogata in proteine de 1nalta calitate,
acizi grasi esentiali, vitamine si minerale, ceea ce o face un substitut ideal pentru carne in
produsele de post. Boabele de soia contin o proportie semnificativa de proteine vegetale, de
aproximativ 36-40%, ceea ce le face o sursa excelenta de nutrienti pentru persoanele care adopta
o dietd vegetariana sau vegana.[3].

Scopul lucrarii

Scopul lucrarii este caracterizarea boabelor de soia si apa de fierbere obtinuta din acestea
ca ingrediente in fabricarea produselor de post

Pentru a atinge acest obiectiv, trebuie sd fie indeplinit urmatoarele sarcini:

— studierea pietei de consum pentru producerea produselor de post;

— examinarea compozitiei chimice a boabelor si apei de fierbere din soia;

— analiza consecintelor benefice si riscurile apei de fierbere asupra sanatatii umane;
— formularea concluziei si recomandarilor.

Organizarea lucrarii

Teza este configurata in 4 capitole:

Capitolul 1. Studiul bibliograpfic. Tn cadrul acestui capitol s-a realizat o documentare
privind compusii principali ai boabelor de soia, cum ar fi proteinele, carbohidratii, lipidele,
vitaminele si mineralele, evidentiind valoarea lor nutritivd. S-a analizat caracteristicile
functionale ale apei de fierbere, s-a explorat aplicatiile practice ale apei de fierbere in diverse
produse de post.

Capitolul 2. Materiale si metode de cercetare. In capitolul respectiv s-a detaliat
selectia si caracterizarea boabelor de soia utilizate ca materie prima. S-a descris caracteristicile
albusului de ou, utilizat pentru comparatie. S-a detaliat metodele de laborator aplicate pentru
analiza compozitiei chimice si a proprietatilor fizico-chimice ale materialelor studiate.

Capitolul 3. Caracterizarea boabelor de soia ca ingredient in fabricarea produselor
de post. In cadrul prezentului capitol sunt expuse si explicate rezultatele obtinute pe parcursul
efectudrii cercetarii in laborator pentru boabele de soia. S-a analizat continutul de aminoacizi,
minerale esentiale si distributia lor Intre boabe si apa de fierbere.

Capitolul 4. Caracterizarea apei de fierbere a soiei si albusului de ou utilizat la
fabricarea produselor de post. Tn capitolul final s-a expus si explicat rezultatele obtinute pe
parcursul efectudrii cercetdrii in laborator pentru apa de fierbere si concentratia acestuia in

substituirea albusului de ou.
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