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REZUMAT 

Mȋnzarari Carolina, „Studiu privind procesul de fabricare a zefirului vegetal” teză de 

master, Chișinău, 2023. 

Scopul tezei de master este elaborarea tehnologiei de fabricare a zefirului de origine vegetală. 

Obiectivele lucrării: obṭinerea zefirului vegetal, alegerea materiilor prime adaptate noului 

produs, studierea tehnologiei de fabricare a zefirului, studierea calității și siguranței zefirului vegetal. 

Noutatea și actualitatea temei: fabricarea zefirului vegetal ar largi gama produselor de 

cofetărie şi ar oferi posibilitatea la consum persoanelor ce nu utilizează produse de origine animală 

ȋn alimentație din anumite motive, fie de sănătate sau sociale.  

În scopul obținerii zefirului vegetal au fost cercetate și selectate materiile prime potrivite, 

pentru înlocuirea proteinei animale, adică oul, a fost aleasă utilizarea apei de fierbere a năutului. 

Aquafaba reprezintă lichidul obținut în urma fierberii produselor boboase, pentru fabricarea zefirului 

vegetal a fost folosită apa de fierbere din conserva de năut. În cadrul lucrării au fost studiate calitățile 

spumante ale aquafabei, care s-au dovedit a fi foarte înalte și stabile. La elaborarea zefirului vegetal 

a fost utilizată tehnologia clasică, unde albușul de ou a fost înlocuit cu (aquafaba) apa de fierbere a 

năutului. Zefir vegetal obținut are textură, culoare și caracteristici organoleptice  similare zefirului 

clasic, de asemenea similare sunt și caracteristicile fizico-chimice. Ceea ce demonstrează că apa din 

conserva de năut poate fi folosită cu siguranță ca agent de spumare în fabricarea produselor de 

patiserie.  

Cuvinte cheie: zefir vegetal, aquafaba, apa de fierbere a năutului, proteina vegetală, calitate, 

planul HACCP. 

 



ABSTRACT 

Carolina Mȋnzarari, "The study on te manufacturing process of vegetable zefir" master's 

thesis, Chisinau, 2022. 

The aim of the master's thesis is the development of the vegetable zefir technology. 

The objectives of the work: obtaining the vegetable zefir, choosing the raw materials adapted 

to the new product, studying the zefir manufacturing technology, studying the quality and safety of 

the vegetable zefir. 

The novelty and actuality of the theme: the production of vegetable zefir would widen the 

range of confectionery products and offer the possibility of consumption to people who do not use 

products of animal origin in their diet for certain reasons, either health or social. 

In order to obtain the vegetable zefir, the right raw materials were researched and selected, to 

replace the animal protein, the egg, the use of chickpea boiling water was chosen. Aquafaba is the 

liquid obtained from the boiling of leguminous products, the boiling water from canned chickpeas 

was used to make the vegetable zefir. In the work, the foaming qualities of aquafaba were studied, 

which proved to be very high and stable. The classic technology was used to make the vegetable zefir, 

where the egg white was replaced by (aquafaba) chickpea boiling water. The vegetable zefir obtained 

has a texture, color and organoleptic characteristics similar to the classic zefir, and the physico-

chemical characteristics are also similar. Which proves that canned chickpea water can safely be used 

as a foaming agent in baking. 

Keywords: vegetable zefir, aquafaba, chickpea boiling water, vegetable protein, quality, 

HACCP plan.
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INTRODUCERE 

 Patiseria reprezintǎ o adevǎrată instituţie, fiind ancorată ȋn patrimoniul gastronomic de secole. 

Pentru atingerea acestui nivel de excelenţă au fost nevoie de secole de evoluţie. Chiar dacă nu se știe 

cu exactitate care este perioada în care au început să se consume produsele de patiserie–cofetărie, cei 

care își desfășoară activitatea zilnică profesională în acest domeniu pot relata cu aproximație care este 

perioada începutului de consum a delicateselor dulci. Astfel, conform acestora, Egiptul este țara care 

a descoperit produsele de cofetărie – patiserie. În mormântul faraonului Ramses al treilea s-au 

descoperit atât pe interior, cât și pe exterior, desene care prezentau cuptoare în care se preparau 

prăjituri cu miere de albine, cu lapte, stafide sau nuci, dovezi clare că în acel moment perioada de 

consum a locuitorilor egipteni cu dulciuri și tot felul de produse de patiserie – cofetărie nu era în faza 

incipientă. De asemenea, conform studiilor făcute de oamenii de știință cunoscuți pe plan 

internațional, faza incipientă a produselor de cofetărie și patiserie a apărut încă din evul mediul în 

mănăstiri. Aici se găseau tot felul de prăjituri cu miere de albine. Primele „prăjituri” erau simple 

amestecuri de făină, lapte și miere. Au fost uscate pe pietre încălzite la soare.  Primul nume dat unui 

tort îl găsim printre greci „obélias” care înseamnă „ofrandă”. La Roma, patru secole î.Hr., a apărut 

prima corporație cunoscută sub numele de „Pastillariorum”. Prajitura „de biscuiți” care caracterizează 

sectorul de patiserie uscată, a avut un rol decisiv în „marile descoperiri” (maritime), deoarece asigura 

subzistența echipajelor săptămâni lungi. 

 Pe parcursul ultimilor ani societatea este foarte atentă în alegerea produselor pentru consum, 

tot mai mare atenție se atrage ingredientelor utilizate, componentelor și valorii calorice a produselor 

alimentare, inclusiv și produselor de patiserie. Din acest motiv este importantă calitatea și originea 

materiilor prime. Utilizarea cît mai variată a materiilor prime permite obținerea unei varietăți mai 

largi de produse finite.  

  Întrucît în ultimile decenii omenirea se îngrijorează tot mai mult de poluarea Terrei, astăzi se 

caută tot mai multe soluții pentru reutilizarea unor produse ce eventual erau considerate ca deșeuri 

alimentare. În cadrul tezei date de asemenea va fi cercetata reutilizării apei de fierbere a năutului, care 

va fi ingredientul principal în procesul de fabricare a zefirului vegetal. 

 Astăzi  are loc dezvoltarea complexă a acestei ramuri, se cercetează și se caută soluṭii pentru 

satisfacerea necesităṭilor persoanelor ce au anumite probleme de sănătate, alergii, intoleranṭe. De 

asemenea in acest grup se consideră și persoanele ce practică un anumit mod de viaṭă, cum ar fi 

vegetarienii, veganii.  

 Lucrarea de față face parte dintr-un proiect de cercetare ce își propune să dezvolte o linie de 

zefire vegetale ce au aceeași consistență, ce nu diferă de zefirul clasic din punct de vedere 

https://palibo.ro/produse/patiserie/
https://palibo.ro/produse/cofetarie/
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organoleptic și vizual. O atenție sporită se va face calitații, normelor de igienă și caracteristicilor 

nutriționale, fizico-chimice. 

Scopul acestei lucrări este elaborarea tehnologiei de fabricare a tehnologiei zefirului de origine 

vegetală. Au fost formulate obiectivele operaționale: 

 studiul bibliografic; 

 studierea și alegerea materiilor prime adaptate fabricării zefirului vegetal; 

 studierea tehnologiei de fabricare a zefirului clasic; 

 elaborarea tehnologiei de fabricare a zefirului vegetal; 

 elaborarea planului HACCP. 
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	În producția produselor de cofetărie, se produc produse cu o structură spumoasă și sunt foarte răspîndite următoarele structuri spumoase – pastila, zefirul, bomboanele tip „Sufleu’’, „Lapte de pasăre’’.

