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Leguminoasele sunt cultivate si consumate pe scard larga ca sursa de proteine vegetale in
intreaga lume. Acestea sunt considerate una dintre cele mai ieftine si mai bogate surse de proteine
vegetale, fiind al doilea grup de culturi ca importantd dupa cereale, in alimentatia umana. Acest
fapt se datoreaza costului scazut de cultivare, proprietatilor nutritive inalte si efectelor fiziologice
benefice asupra organismului uman. S-a raportat cd consumul regulat de leguminoase reduce
susceptibilitatea oamenilor la boli cronice, cum ar fi bolile cardiovasculare, diabetul, cancerul si
excesul de masd corporala. Acest lucru se datoreaza continutului ridicat de proteine, fibre
alimentare, acizi grasi esentiali, minerale si izoflavone.

Apa de fierbere a leguminoaselor prezintda un lichid vascos rezultat din gatitul
leguminoaselor. Acest ingredient contine o sursad importanta de proteine solubile si minerale.
Proteinele din apa de fierbere pot servi ca agenti de spumare la fabricarea produselor de cofetarie.
Scopul acestui studiu a fost de a investiga influenta aditivilor alimentari asupra hidratari, fierberi
si transferului de substante din leguminoase in apa de fierbere a acestora.

Pentru cercetare a fost folosit - naut din soiul Ichel. In calitate de aditivi alimentari s-a
folosit sarea de bucatarie, bicarbonatul de sodiu si acidul acetic. A fost determinata capacitatea de
hidratare a nautului in solutii de sare de bucatarie, bicarbonat de sodiu si acid citric in diferite
concentrati. La fel sa determinat influenta aditivilor alimentari asupra transferului de substante din
boabele de naut in apa de fierbere, si proprietatile apei de fierbere a nautului obtinute. Sa observat
ca aditivi alimentari folositi au influentat diferit capacitatea de hidratare a leguminoaselor. Cea
mai mare capacitate de hidratare in raport cu proba martor a fost Inregistrata pentru proba cu solutie
de bicarbonat de sodiu de 0,5%. lar cea mai mica capacitate de hidratare sa inregistrat pentru proba
cu solutie de sare de bucatarie de 2.5%. S-a determinat continutul de SU a apei de fierbere a
ndutului care a fost hidratat timp de 12 ore in solutiile cu diferite concentrati a aditivilor alimentari
mentionati. S-a observat ca toti aditivi alimentari folositi la hidratarea nautului au influentat pozitiv
transferul de substante Tn timpul fierberii din boabe in apa de fierbere. Continutul de SU in apa de
fierbere a nautului a inregistrat cea mai mare valoare pentru proba cu concentratia de 2,5 % de
bicarbonat de sodiu si pentru proba cu concentratia de 2,0 % de sare de bucatarie. Substanta uscata
a probelor mentionate fiind mai mare decat la proba martor cu aproximativ 10%.

Studiul dat ne aratd influenta aditivilor alimentari asupra procesului de hidratare a
leguminoaselor. S-a demonstrat cd bicarbonatul de sodiu si sarea de bucdtirie In anumite
concentrati favorizeaza transferul de substante din boabe in apa de fierbere a acestora.
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