Technical Scientific Conference of Undergraduate, Master, PhD students, Technical University of Moldova

ANALIZA CONTINUTULUI DE SUBSTANTE MINERALE
IN LEGUMINOASE SI PRODUSE SECUNDARE

Mihail MAZUR?, Dorina CIOCHIRLAN?

1Departamentul Tehnologia Produselor Alimentare, Scoala Doctorala a Universitdtii Tehnice a Moldovei,
Chisinau, Republica Moldova
2Departamentul Tehnologia Produselor Alimentare, TPA-191, Facultatea Tehnologia Alimentelor,
Universitatea Tehnica a Moldovei, Chisinau, Republica Moldova

*Autorul corespondent:Mihail Mazur, e-mail: mihail.mazur@saiem.utm.md

Coordonatori stiintifici: Aliona GHENDOV-MOSANU, dr. hab., conf. univ., UTM
Viorica BULGARU, dr. conf. univ., UTM

Rezumat. Leguminoasele au un rol important in dietele traditionale din diferite regiuni ale lumii,
deoarece indeplinesc regulile dietetice recomandate pentru o alimentatie sdndtoasd. In prezentul
studiu s-a analizat continutul de substante minerale (calciu, magneziu, sodiu, potasiu, fier si mangan)
in naut §i linte de origine autohtona si in apa de fierbere a acestor leguminoase. Pentru determinarea
continutului de minerale au fost aplicate tehnici ca fotometrie cu flacara si spectrofotometrie de
absorbtie atomica in flacara. Rezultatele obtinute au demonstrat ca probele crude de naut si de linte
sunt alimente importante pentru ingestia unor minerale esentiale necesare pentru sandtatea umand.
Dintre mineralele determinate in probele uscate, continut de potasiu a fost cel mai ridicat, urmat de
continutul de magneziu si calciu. Cel mai mic continut a fost identificat pentru mangan. Continutul
de sodiu, magneziu si calciu in probele de linte a fost mai mare decdt in probele de naut. In cazul
continutului de potasiu, mangan i fier, probele de naut au prezentat cele mai inalte valori. Procesul
de fierbere a leguminoaselor a avut un efect semnificativ asupra reducerii continutului tuturor
substanzelor minerale. In cazul apelor de fierbere, din linte si din naut, se atesti cel mai ridicat
continut de potasiu, urmat de magneziu si calciu, iar cel mai redus continut - de mangan. In acest
context, apa de fierbere a leguminoaselor poate fi recomandata pentru fortificarea alimentelor de
post cu substante minerale.

Cuvinte cheie: naut, linte, apa de fierbere, continut de minerale, fortificarea alimentelor.

Cerintele nutritionale umane necesitd cel putin 49 nutrienti pentru a satisface nevoile
metabolice ale organismului. Dintre acestia, 23 de nutrienti constituie elementele minerale, care sunt
implicate in activitatile fiziologice si biochimice ale organismului uman [1]. Deoarece mineralele
sunt indispensabile pentru functionarea organismului, acestea trebuie sd fie prezente in mod regulat
in alimentatia zilnicd. Problema alimentatiei sdnatoase si echilibrate a populatiei devine tot mai
actuald. In prezent, industria alimentara foloseste tot mai multe materii prime netraditionale de origine
vegetald pentru a imbogati produsul finit cu componente bioactive, pentru a diversifica sortimentul
st al face accesibil pentru o gama cat mai larga de consumatori. Recomandarile nutritionale definesc
valori de consum de minerale care nu sunt usor de atins prin dieta contemporand [2]. Acest lucru
poate fi atins prin folosirea alimentelor imbogatite cu minerale, accesul la alimente din diverse regiuni
geografice, aplicarea tehnologiilor agricole imbunatatite [3].

Functii metabolice indeplinite de minerale este diferita: calciu - component a oaselor si a
dintilor, implicat in coagularea sangelui si comunicare intracelulara; magneziu - component a oaselor
si a dintilor, actioneazd in relaxarea musculara; potasiu-mentine volumul fluidului in
interiorul/exteriorul celulelor si astfel asigura functionarea normald a celulelor, reduce cresterea
tensiunii arteriale; sodiu-mentine volumul lichidului in afara celulelor si asigura functionarea normala
a celulelor; fier- asigura transportul de oxigen si participa in metabolismul celular [4].
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Leguminoasele sunt ca importanta, al doilea grup de culturi de plante dupa cereale in
alimentatia umana [5]. Acest fapt se datoreaza costului mic de cultivare, proprietatilor nutritionale si
efecte fiziologice benefice[6]. Cele mai raspandite leguminoasele comestibile sunt: fasolea, mazarea,
nautul, lintea, soia, arahidele si lupini. In Republica Moldova productia de leguminoase constituie in
medie cca 56 mii tone anual. Cele mai raspandite culturi fiind fasolea care constituie circa 34% din
productia totala, mazarea 19%, nautul 13%, lintea 5% [7]. Leguminoasele sunt cultivate pe scara larga
pentru proprietatile lor nutritive, continutul inalt al boabelor in substante proteice, continutul variat
in substante minerale. Continutul de minerale al leguminoaselor variaza in functie de tipul si de soiul
leguminoaselor [8].Unele studii au raportat cd consumul regulat de leguminoase reduce
susceptibilitatea persoanelor la boli cronice precum bolile cardiovasculare, diabet, cancer si excesul
de masa corporald [9]. Acest lucru se poate datora continutului ridicat de proteine, fibre alimentare,
acizi grasi esentiali si izoflavonelor [6].

Scopul acestui studiu a fost analiza continutului de substante minerale in probe uscate de naut
si linte, soiuri autohtone, si in apa de fierbere a acestor leguminoase, pentru a fi folosita in calitate de
agent de spumare la fabricarea produselor alimentare de post.

Pentru cercetare au fost folosite doua soiuri de leguminoase oferite de Institutul de Genetica,
Fiziologie si Protectie a Plantelor. Din acestea probe a fost obtinuta apa de fierbere in conditii de
laborator. Continutul de substantd uscatd in apa de fierbere a fost determinatd prin metoda
refractometrica. S-a determinat continutul de substante minerale in boabe uscate si in apa de fierbere
a acestor leguminoase. Pentru determinarea continutului de sodiu si potasiu s-a aplicat metoda
fotometrie cu flacira (propan-butan-aer) la o lungime de unda de 589,2 nm si 766,6 nm respectiv. In
cazul continutului de magneziu, calciu, mangan si fier S-a utilizat metoda spectrofotometrica de
absorbtie atomica in flacara (acetilend-aer) la lungimi de unda de 285,2 nm, 422,7 nm, 279,5 nm
si248,3 nm respectiv. Materiale de referinta certificate pentru fiecare metal au fost procurate de la
Sigma Aldrich (Germania)si utilizate pentru construirea curbelor de calibrare [10].Toate
determindrile au fost efectuate in triplicat.

Rezultatele obtinute au demonstrat ca boabe uscate de naut si de linte prezintd alimente
importante pentru ingestia unor minerale esentiale necesare pentru sanatatea umana. In general, dintre
mineralele determinate in probele uscate, continut de potasiu a fost cel mai inalt, urmat de continutul
de magneziu si calciu. Cel mai scazut continut a fost obtinut pentru mangan. Continutul de sodiu,
magneziu si calciu in probele de linte a fost mai inalt decét in probele de ndut. Iar in cazul continutului
de potasiu, mangan si fier, probele de naut au prezentat cele mai inalte valori. Aceste rezultate sunt
in concordanta cu rezultate prezentate de Viadel (2006) [11], Wang (2010) [12] si Hemalatha (2009)
[13]. De asemenea, s-a constatat ca nautul si linte prezintd o sursa excelenta de fier. Continul de
minerale din leguminoase a indicat o mica variatie in cadrul aceluiasi tip de proba.

Rezultatele studiului atestd cd procesul de fierbere a leguminoaselor a avut un efect
semnificativ asupra reducerii continutului de substante minerale. In cazul apei de fierbere de linte se
atesta cel mai inalt continut de potasiu, urmat de magneziu si calciu, iar cel mai scazut continut a fost
pentru mangan. In cazul apei de fierbere de niut, ordinea mineralelor se pistreazi ca si in cazul apei
de fierbere de linte, iar continutul lor este mai redus.

In urma analizei rezultatelor obtinute s-a constatat ci in procesul de obtinere a apei de fierbere
a leguminoaselor prin procedeul elaborat, din boabele fierte trec nu doar substante proteice dar si o
cantitate esentiala de substante minerale. Acest fapt permite de a fortifica produse alimentare de post
cu substante minerale atunci cand apa de fierbere este utilizata in calitate de agent de spumare.

Multumiri. Cercetarea a fost finantatd de Proiectul de Stat 20.80009.5107.09 ,,imbunétﬁ‘,[irea
calitatii si sigurantei alimentelor prin biotehnologie si inginerie alimentara”, desfasurat la
Universitatea Tehnicd a Moldovei.

Chisindu, Republica Moldova, 5-7 aprilie 2023, Vol. Il
-270 -



Technical Scientific Conference of Undergraduate, Master, PhD students, Technical University of Moldova

10.

11.

12.

13.

Referinte

. MLYNEKOVA, Z., CHRENKOVA, M., FORMELOVA, Z. Cereals and legumes in

nutrition of people with celiac disease. International Journal of Celiac Disease, 2014,2(3),
105-109.

EBERT, A.W. Potential of underutilized traditional vegetables and legume crops to
contribute to food and nutritional security, income and more sustainable production
systems.Sustainability, 2014, 6, 319-335.

HAYTOWITZ, D. B.,, MATTHEWS, R. H. Composition of foods: Legumes and legume
products. In: AgricultureHandbook. Washington DC: United StatesDepartment of
Agriculture(USDA), 1986, 156 p.

FRAGA, C. G. Relevance, essentiality and toxicity of trace elements in human health. Mol
Aspects Med 2005, 26, 235-244.

LEVETIN-MCMAHON. Legumes. In:Plants as a Source of Food. 5th Edn., the McGraw-
Hill, New York, USA, 2008, 207-209.

MORENO-JIMENEZ, M. R., HERRERA-CARRERA, E., ESTRELLA, |., DIAZ-RIVAS,
J. 0., GALLEGOS-INFANTE, J. A., ROCHA-GUZMAN, N. E., GONZALEZ-LAREDO,
R. F., GARCIA-GASCA, T. de J., CERVANTES-CARDOZA, V.
Phenoliccompositionchanges of processedcommonbeans: their antioxidant and anti-
inflammatoryeffects in intestinal cancer cellsFoodRes Int. 2015, 79-85.

. Biroului National de Statistica al R. Moldova. Disponibil onlinehttps://old.statistica.md/

(accesat la 02.03.2023).

8.CELAC, V., BUDAC, A. Soiuri de leguminoase pentru boabe create pentru Republica
Moldova.Conf. nat. Cercetarea si inovarea in parteneriat cu mediul de afaceri, Chisinau,
2011, p. 63-67.

KOURIS-BLAZOS, A. Health benefits of legumes and pulses with a focus on Australian
sweet lupins. Asia Pac. J. Clin. Nutr.,2016, 25(1), 1-7.

ERMAKOQV, A. I, ARASIMOVICh, V. V., ROSh, N. P.
Metodybiohimicheskogoissledovanijarastenij. V.O. Agropromizdat, Leningrad, 1987, 408.
VIADEL, B. Effect of Cooking and Legume Species upon Calcium, Iron and Zinc Uptake
by Caco-2 Cells. Journal of Trace Elements in Medicine and Biol-ogy, 20, 115-120.
WANG, N. Effect of Cooking on the Composition of Beans (Phaseolus vulgaris L.) and
Chickpeas (Cicer arietinum L.). Food Research International, 43, 589-594.
HEMALATHA, S. Influence of Exogenous Iron, Calcium, Protein and Common Salt on the
Bioaccessibility of Zinc from Cereals and Legumes. Journal of Trace Elements in Medicine
and Biology, 23, 75-83.

Chisinau, Republic of Moldova, April 5-7, 2023, Vol. Il
-271-



