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Năutul este o boabă leguminoasă bogată în numeroşi nutrimenţi: amidon, proteine (până la 30 % …35 %) de bună 
calitate, fibre alimentare, minerale şi vitamine şi constituie un supliment proteic valoros pentru produsele cerealiere [1,2]. 
Folosirea largă a năutului în alimentaţie este limitată de unele proprietăţi tehnologice specifice, inclusiv înmuierea 
îndelungată. 

În lucrarea dată s-a studiat cinetica de hidratare a boabelor de năut la diferite temperaturi, în baza cărora s-a calculat 
coeficientului de difuzie și energia de activare a produsului. Au fost utilizate boabe de năut din roada anului 2011, soiul 
Ichel, recoltate la Institutul de Selecţie a Plantelor, or. Bălţi [5].  

Evoluţia hidratării a fost urmărită cu aparatul Dogadkin [4]. Înmuierea a fost realizată la 15, 20, 25, 30 și 400C timp 
de 24 ore. În primele 30-60 de minute (prima fază), absorbţia apei este rapidă şi umiditatea boabelor creşte pînă la 40-50 
%. În următoarele 8-12 ore (faza a 2-a) viteza de adsorbtie scade treptat şi umiditatea boabelor creşte cu încă 40-50 %. A 
treia fază se caracterizează printr-o absorbţie foarte lentă a apei, iar peste 14-18 ore se stabileşte umiditatea de echilibru. 
Umididatea de echilibru a boabelor a crescut odată cu creşterea temperatirii. Prin urmare, aplicarea temperaturilor înalte 
de hidratare permit o reducere esenţială a duratei de înmuiere. În linii generale caracterul procesului de absorbţie a apei a 
boabelor de năut este similar cu hidratarea altor boabe și semințe [3].  

Pentru determinarea coeficientului de difuzie s-a folosit modelul clasic de difuzie care se descrie prin legea a doua a 
lui Fick: 

 
unde: 
Def - este difuzia efectivă care cel mai des variază odată cu temperatura şi conţinutul de apă din produs şi este afectată 

de modificarea (gonflarea) matricei solide, în m2/s; 
Valoarea coeficientului de difuzie a crescut odata cu creşterea temperaturii şi a constituit 1,38 x 10-10 m2/s la 150C şi 

2,25 x 10-10 m2/s la 400C. Energia de activare, calculată după ecuația lui Arrhenius a constituit 34,64 kJ mol-1. Rezultatele 
obținute pot fi folosite pentru calculul caracteristicilor de absorbție și optimizarea procesului de înmuiere a boabelor de 
năut.  
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