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STRUCTURA TEZEI 

 Lucrareaă intitulatăă Cercetăriă privindă modificărileă fizico-chimice ale 

compu܈ilorădinăsoiaăînăurmaăprocesării esteădivizatăăînă܈apteăcapitoleăstructurateăînă

douăăpărţi:ăPartea întâi - Studiul de literatură compus din patru capitoleă܈iăPartea a II-

a Cercetări proprii alcătuităădinătreiăcapitole.ăTezaăcuprindeă168 pagini, cu 62 de figuri 

iăredactareaăacesteiaăfiindăînăconformitateăcuăcerinţeleăprevăzuteă܈iă33 tabele,ăstructuraă܈

deăcătreăŞcoalaăDoctoralăăaăUSAMVăCluj-Napoca. Listaăbibliograficăăcuprindeă100 de 

titluri. 

 Prima parte prezintăă stadiulă actuală ală cunoa܈teriiă înă domeniu:ă importanţaă

economică,ă răspândireaă geograficăă aă culturiiă deă soiaă laă nivelă globală şiă înă România,ă

beneficială consumuluiă produseloră dină soia,ă ob܊ineraă produselor din soia, aspecte 

privindăcultivareaăsoieiămodificatăăgenetic. 

 Partea a doua aă tezeiă prezintăă şiă discutăă rezultateleă cercetăriloră proprii.ă Suntă

prezentateămotivaţiaăcercetării,ăscopulă܈iăobiectiveleăpropuseăpentruărealizareaăacestuiă

studiu.  

În continuare, sunt prezentate materialul biologic luat în studiu, descrierea 

metodelorăutilizateăpentruădeterminareaăprincipalilorăcompu܈iădinăsoia,ămaterieăprimă,ă

făinăă܈iăproduseăfinite.ă 

Capitolulă aseă܈ cuprindeă rezultateleă iă܈ dicuţiileă cuă privireă la:ă detec܊ia 

organismelor modificate genetic din probele de soia studiate; modificarea con܊inutuluiă

deăproteineădinăprobeleădeăsoia;ămodificareaăcon܊inutuluiădeălipideădinăprobeleădeăsoia;ă

umiditateaă probeloră deă soia;ămodificareaă con܊inutuluiă deămetaleă dină probeleă de soia; 

modificareaăcon܊inutuluiădeăaminoaciziădinăprobeleădeăsoiaă(determinareaăcalitativăăaă

21ăaminoacizi,ă܈iăcantitativăăaă7ăaminoacizi,ărespectivăL-Alanină,ăL-Fenilalanină,ăacidă

glutamic, acid aspartic, L-Tirozină,ăLă–Histidinăă܈iăglicină);ăstabilireaăcorela܊iilorăîntreă

con܊inutulădeăaminoaciziă܈iăcon܊inutulădeăproteinăădinăprobeleăstudiate,ăcorela܊iiă întreă

con܊inutulădeălipideă܈iăcon܊inutulădeăproteinăădinăprobeleăstudiate.ă  

 Acestă studiuă seă încheieă prină prezentareaă concluziiloră generaleă şiă aă

recomandărilor.  
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Partea a II-a Cercetări Proprii 

CAPITOLUL I 

CERCETĂRI PROPRII 

 1.1.ăSCOPUL,ăOBIECTIVELEăCERCETĂRILOR,ăMATERIALULă

BIOLOGICăUTILIZATă܇IăMETODELEăDEăCERCETARE 

1.1.1. Motiva܊iaăcercetării 

 

Esteăgeneralărecunoscutăfaptulăcăăsoiaăesteăceaămaiăimportantăăsursă de proteine 

vegetale,ădatorităăconţinutuluiăsăuăproteicăfoarteăridicat.ăÎnăfiecareăanăînălumeăseăproducă

pesteă60ămilioaneădeătoneădeăsoia.ăCantitateaădeăproteinăăalimentarăărezultatăădeăpeăună

hectară cultivată cuă soiaă esteă impresionantă.ă Astfelă înă Europaă de-a lungul anilor s-a 

constatatăoăcre܈tereăsemnificativăăaăproduc܊ieiăanualeădeăsoia,ălaăfelă܈iăînăRomânia. 

Tabel/ Table 1.1. 

Produc܊iaăăanulăădeăsoiaăînăEuropaă܈iăRomânia 

Average annual production of soybeans in Europe and Romania 

Regiunea 

 ara܊/

Country 

Anul 

Year 

2008 

(tone) 

Anul 

Year 

2009 

(tone) 

Anul 

Year 

2010 

(tone) 

Anul 

Year 

2011 

(tone) 

Anul 

Year 

2012 

(tone) 

Europa 2.742.684.00 3.353.022.80 4.788.550.00 5.796.726.00 5.517.024.0 

România 90.579.00 84.268.00 149.940.00 142.636.00 104.330.00 

 

Conform FAOSTAT (Food and Agriculture Organization of the United Nations 

 

 



5 
 

Fig. 1.1.  Produc܊iaăanulăădeăsoiaăînăEuropaă܈iăRomânia 

Annual production of soybeans in Europe and Romania 

 

Spreădeosebireădeăcelelalteăleguminoase,ăboabeleădeăsoiaăasigurăăunăprofilăproteică

complet.ăBoabeleădeăsoiaăconţinătoţiăaminoaciziiăesenţialiădeăcareăavemănevoieă în dieta 

noastrăă zilnică,ă deoareceă organismulă nostruă nuă esteă capabilă săă îiă sintetizeze.ă Cuă ună

conţinută proteică deă minimă 90ș,ă izolateleă proteiceă dină soiaă reprezintăă ceaă maiă

concentratăăformăădeăproteinăădinăsoiaădisponibilă. 

În trecut, soia se utiliza în principalălaăfabricareaănutreţurilorăpentruăanimaleăşiălaă

obţinereaă uleiurilor.ă Înă urmaă cerinţeloră totă maiă mariă deă hranăă peă plană mondială s-a 

încercatăşiăăs-auăobţinutăpreparateleăcomercialeădeăproteinăădinăsoia.ă 

Datorităăproprietăţilorălorăfuncţionaleăunice,ăproduseleăpeăbazăădeăsoiaăauădevenită

ingrediente foarte atractive pentru a fi utilizate în majoritatea sistemelor alimentare. 

Utilizarea proteinei din soia ca materieă primă,ă suplimentă sauă analog s-a extins la 

majoritatea produselor alimentare. S-au creat tehnologiiă noiă deă prelucrareă şiă s-au 

îmbunătăţităceleăexistenteăpentruăobţinereaăunorăproduseăcuăoăgamăălargăădeăproprietăţiă

adaptabileă laă diferiteă sistemeă alimentare.ă Înă plusă faţăă deă acesteă proprietăţiă funcţionaleă

calitateaănutritivăăexcepţionalăăaăproteineiădinăsoiaăaăcăpătatăoă importanţăădeosebităă înă

ultimii ani. 

Obiectivul principal al programelor de ameliorare a soiei pe plan mondial este 

realizarea unui progres genetic semnificativ pentru caracterele cele mai importante din 

punct de vedere agronomic: capacitateaădeăproduc܊ie,ăcalitateaăproduc܊iei,ă rezisten܊aă laă
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boliă iă܈ dǎunǎtori,ă pretabilitateaă laă recoltatulă mecanizată etc.ă Oă problemǎă esen܊ialǎă înă

procesulă deă ameliorareă aă soieiă oă constituieă creareaă uneiă câtă maiă largiă variabilitǎ܊iă aă

materialului geneticăini܊ial,ădeăacestălucruădepinzândăvaloareaănouluiăsoiăcreat. 

 

1.1.2. Scopulăcercetărilor 

 

Scopulă cercetăriloră noastreă aă fostă deă aă identifica modificărileă calitativeă iă܈

cantitativeă aă principaliloră compu܈iă biochimici,ă  respectiv proteine (amonoacizii 

esen܊iali),ălipide,ămetaleăgreleăădinăsoiaăînăurmaăprocesăriiăacesteia. 

 

1.1.3. Obiectiveleăcercetărilor 

 

 Studiulă calităţiiă principaleloră componenteă dină boabeleă deă soiaă înă timpulă

procesăriiă܈iămodificărileă(calitativeăşiăcantitative)ăsuferiteădeăcătreăacestea,  în 

timpul procesuluiătehnologicădeăobţinereăaăfăiniiădeăsoia,ătexturatuluiădeăsoiaă܈iăaă

 ;elelorădeăsoia܊ni܈

 Identificarea metalelor grele principale din probele luate în studiu ܈i 

modificărileăcantitativeăpeăcareăleăsuportăăde-aălungulăprocesării; 

 Identificarea aminoacizilor din proteina de soia din toate probele luate în studiu, 

iă܈ determinareaă modificăriloră suferiteă deă ace܈tiaă peă totă parcursulă procesuluiă

tehnologic; 

 Stabilireaă corela܊iiloră existenteă întreă principalii compu܈iă dină soiaă (proteine - 

lipide, proteine - aminoacizi).   

 

1.2. MATERIALUL BIOLOGIC LUAT ÎN STUDIU 

 

Materialul biologic utilizat în studiu a fost  soiaă iă܈ produseă aleă acesteia,ăă

achizi܊ionată deă laă oă societateă privatăă dină România,ă avândă domeniulă principală deă

activitate fabricarea preparatelor omogenizate ܈i alimentelor dietetice din soia. Firma 

procesatoare esteă organizatăă peă bazaă unuiă sistemă deă managementă ală calităţii,ă careă

obligăă laă verificareaă permanentăă aă materiiloră prime,ă laă monitorizareaă atentăă aă

procesuluiădeăproducţie,ăastfelăîncâtăproduseleăajunseălaălivrareăsăărespecteăstandardeleă
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deă firmăăcâtă şiă alimentaţiaămodernăă şiă sănătoasăăprină consumulădeă produseănaturale,ă

obţinuteăneutilizândăprocesareaăchimicăăaămaterieiăprime.ă 

Gama produselor firmei cuprinde: 

 texturată şiă făinuriă deă soiaă degresateă sau active enzimatic, pentru uz casnic, 

carmangerii,ăcatering,ăbrutării,ăpatiserii,ăcofetăriiăetc.; 

 ulei de soia,  

 furaje pentru hrana animalelor, 

 ܈ni܊eleădeăsoiaă܈iăalteăproduseăfinite. 

Determinărileă fizico-chimie s-au realizat, în laboratoarele ICIA Cluj-Napoca, 

probele (fig. 1.2, fig. 1.3, fig. 1.4., fig. 1.5.)  au fost  prelevateăconformălegisla܊ieiă

în vigoare 

. 

  

Fig. 1.2. Boabe de soia 

Soybeans 

Fig. 1.3. Făinăădeăsoiaăpar܊ialădegresată 

Partially defatted soy flour 
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Fig. 1.4. Texturat proteic de soia 

Soy texturate 

Fig 1.5. Produsăfinită(܈ni܊eleădeăsoia) 

(Final product) Soy cubes 

 

1.3. METODE DE CERCETARE FOLOSITE PENTRU PREZENTA 

LUCRARE 

S-auăfăcutădeterminări privind: 

 mediulădeăproduc܊ie,ărespectivăs-aădeterminatătemperaturaădinăhalaădeăproduc܊ie 

18-20oC,ă umiditateaă relativăă aă aeruluiă aproximativă 70-75%, cu ajutorul 

aparatelorădeămăsurăă܈iăcontrolăexistente. 

 presiuneaă iă܈ temperaturaă deă extrudare, în toate treptele sale (temperaturaă iă܈

presiuneaădinăextruderăcrescătreptatădeălaăunăcapătălaăaltul,ăunde produsul trece 

deă laă presiuneă ridicatăă laă presiuneă atmosfericăă realizându-se o explozie care 

duce la formarea texturii produsului). 

 proprietă܊ileăfizico-chimiceăaleăprodusuluiărezultat,ăînainteă܈iădupăărăcire. 

 

 1.3.1. Detec܊iaăprezen܊eiăOMG 

 

Aparatura,ă echipamente,ă consumabile,ă necesareă efectuăriiă tehniciiă PCR:ă

termalcycler,ă transilluminator,ă aparată pentruă electroforeză,ă aparată fotoă digital,ă pipeteă

automate,ă consumabileă (tampoaneă pentruă migrare,ă pentruă încărcare,ă markeriă deă
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greutateămoleculară,ă dezinfectante, vârfuri pentru pipete etc) Kit   pentru extragerea 

ADNădinăalimenteă܈iăfuraje. 

Detec܊iaăOMGăînăprobăăprin tehnica PCR s-a realizat folosind un kit produs de 

firma BIOTOOLS.  

 

1.3.2. Determinarea proteinei brute 

 

Pentru determinarea proteinei brute s-a utilizat metoda Kjeldahl.  Metoda  

constăăînădozareaăazotuluiătotal,ăînăcazulămateriilorăprimeăvegetale,ărespectivăsoia,ă  se 

înmul܊este cu 5,71 (coeficientulă deă transformareă aă azotuluiă înă proteină)ă  si se obtine 

cantitateaădeăsubstan܊eăproteiceădinămaterialulăanalizată(MURE܇ANă2011). 

 

1.3.3.  Determinareaăgrăsimiiăbrute 

Pentruă determinareaă grăsimiiă bruteă dină probeleă deă soiaă s-a utilizat metoda de 

extrac܊ieăSoxhlet,ăprinăcareăsubstan܊eleăgraseă libereăsuntăextraseăcuăsolven܊iăorganici,ă

respectiv eter etilic, cu ajutorul aparatul Soxhlet. 

 

1.3.4. Determinareaăumidită܊ii 

Determinareaăumidită܊iiăs-aărealizatăprinămetodeăuscăriiălaăetuvăăaăprobelor,ăcareă

înăprealabilăauăfostămăcinateăcuămoaraădeălaborator,ăcodificateăindividuală܈iăexaminateă

conformăstandardelorăexistenteă܈i a procedurilor de lucru a laboratorului ICIA. 

 

1.3.5.  Determinarea metalelor grele 

Principiul metodei ICP-MS  

Spectrometriaădeămasăăpresupuneăseparareaăionilorăfolosindăcâmpuriăelectriceăşiă/ă

sauămagneticeăpeăbazaăraportuluiămasăă/ăsarcinăăelectrică.ă 

 

1.3.6. Determinarea aminoacizilor 

 

                                              
1ConformăCaietuluiădeălucrăriăpracticeă– Controlulăcalită܊iiămateriilorăprimeădeăorigineăvegetalăă(MUSTEăS.,ă
MURE܇ANăC.,ă2011) 
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Pentru determinarea aminoacizilor s-a folosit metoda LC-MS/MS,ămetodăă deă

identificareă܈iăcuantificareăaăaminoacizilor cu ajutorul unui sistem LC-MS/MS. 

 

1.3.7. Metode statistice folosite înăinterpretareaărezultatelorăob܊inute 

 

Valorificarea rezultatelor experimentale s-aă făcută prină metodeă statisticeă

adecvateă cercetării,ă înă concordan܊ăă cuă specificulă determinăriloră realizate.ă Calculareaă

indicilor statistici s-aăfăcutădupăămodelulăprezentatădeăARDELEANă(2010). 
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CAPITOLUL II  

REZULTATE ܇IăDISCU܉II 

2.1. REZULTATE PRIVIND DETEC܉IAăORGANISMELORă

MODIFICATE GENETIC DIN PROBELE DE SOIA 

Pentruă lucrareaă deă fa܊ăă s-auă examinată 12ă deă probeă deă soiaă materieă primăă iă܈

produse din soia, iar rezultatele au fost negative pentru toate cele 12 probe. Pentru 

detec܊iaăOMGăs-aă folosită oămetodăă calitativăă stabilindu-seădoarăprezen܊aă sauă absen܊aă

OMGăînăprobă.  

 

2.2. REZULTATE PRIVINDăCON܉INUTULăDEăPROTEINE DIN 

PROBELE DE SOIA 

Înă ceeaă ceă prive܈teă con܊inutulă deă proteine al probelor studiate seă remarcăă oă

cre܈tereăal con܊inutului deăproteineăînăurmaăprocesării (Fig. 2.1.).  

Fig. 2.1.  Reprezentareaăgraficăăaăcon܊inutuluiădeăproteineăexprimatăînăprocenteă(Pș)ă 

 Graphical representation of the protein content expressed as a percentage (P%)
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2.3. REZULTATE PRIVINDăCON܉INUTUL DE LIPIDE AL 

PROBELOR 

Lipidele reprezintă componenta  importantăă dină punctă deă vedereă calitativă din  

boabeleădeăsoiaămaterieăprimăă܈iădinăăprodusele ob܊inuteădinăsoia. Rezultateleăob܊inuteă

sunt prezentate în tabelul 2.1. 

Tabel/Table 2.1.  

Con܊inutulăde lipide al probelor studiate 

Oil content in soybeans studied samples 

Nr crt. Codăprobă Nr. lot Denumireăprobă G% G (g/kg) 

1 101 1 Soia Boabe (101) 19.88 198.80 

2 102 1 Soiaăfainăă(102) 9.53 95.33 

3 103 1 Soia Texturat (103) 5.04 50.37 
4 104 1 Soia produs finit (104) 4.37 43.74 

5 201 2 Soia Boabe (201) 20.17 201.70 

6 202 2 Soiaăfainăă(202) 10.03 100.30 

7 203 2 Soia Texturat (203) 5.91 59.12 
8 204 2 Soia produs finit (204) 6.11 61.05 

9 301 3 Soia Boabe (301) 21.12 211.20 

10 302 3 Soiaăfainăă(302) 10.52 105.20 
11 303 3 Soia Texturat (303) 6.01 60.10 

12 304 3 Soia produs finit (304) 5.52 55.20 
     13  

 
Media 

 
Soia Boabe medie 
Soiaăfainăămedie 
Soia Texturat medie 
Soia produs finit medie 

20.39 
10.03 
5.65 
5.33 

203.90 
100.28 
56.53 
53.33 

 

2.4. REZULTATE PRIVIND UMIDITATEA PROBELOR  

 

Din ceea ce se poate observa din figura 2.2., în urma procesului tehnologic, 

umiditatea probelor este în parametrii optimi, la fiecare dintre cele trei loturi.  
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Fig. 2.2. Reprezentareaăgraficăăaăumidită܊iiăexprimatăăînăprocenteă(Uș),ăpentruă

fiecare lot studiat 

Graphical representation of moisture expressed as a percentage (U%) for each 

group studied 

 

2.5. REZULTATE PRIVINDăCON܉INUTULăDEăMETALE GRELE 

AL PROBELOR 

 

 S-auă efectuată determinăriă cantitativeă aleă con܊inutuluiă înă Cadmiuă (Cd),ă Cupruă

(Cu),ăPlumbă (Pb)ă iăZincă܈ (Zn)ă înăprobeleădeă soiaăboabe,ă soiaă făinăăpar܊ialădegresată,ă

texturatădeăsoiaă܈iăprodusăfinit,ă܈ni܊eleădeăsoia,ă܈i sunt prezentate în tabelul 2.2. 
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 Tabel/Table 2.2.  

Rezultate privindăcon܊inutulădeămetaleăgreleăalăprobelor studiate 

Results on the heavy metal content of the studied samples  

Nr 

crt. 

Cod 

probă 

Nr. 

lot 
DeŶuŵire probă 

Cadmiu 

(mg/kg) 

Cupru 

(mg/kg) 

Plumb 

(mg/kg) 

Zinc 

(mg/kg) 

1 101 1 Soia Boabe (101) 0.03 8.89 1.19 34.95 

2 102 1 Soia faina (102) 0.03 26.5 0.05 27.65 

3 103 1 Soia Texturat (103) 0.02 12.94 0.05 26.5 

4 104 1 Soia produs finit (104) 0.04 8.59 0.25 21 

5 201 2 Soia Boabe (201) 0.03 8.94 0.16 33.87 

6 202 2 Soia faina (202) 0.04 17.68 0.05 26.59 

7 203 2 Soia Texturat (203) 0.04 12.47 0.16 33.17 

8 204 2 Soia produs finit (204) 0.03 10.27 0.15 32.13 

9 301 3 Soia Boabe (301) 0.03 9.31 0.1 34.18 

10 302 3 Soia faina (302) 0.03 16.22 0.05 36.72 

11 303 3 Soia Texturat (303) 0.05 14.2 0.11 38 

12 304 3 Soia produs finit (304) 0.04 13.37 0.06 37.5 

 

2.6. REZULTATE PRIVINDăCON܉INUTULăAMINOACIZI AL 

PROBELOR 

 

Rezultateleă ob܊inuteă auă confirmată prezen܊aă înă cantită܊iă foarteă reduseă aă

următoriloră aminoacizi:ă L-asparagina, L-glutamina, L-cisteina, L-serina, Trans-4-

hidroxi-L-prolina, L-prolina, L-cistina, L-valina, L-metionina, L-leucina, L-arginina, 

L-lisina, L-triptopană܈iăL-treonina. S-aăconfirmatăprezen܊aă܈iăs-auădeterminatăcantită܊ileă

de: L-alanina, L-tirozina, L-Histidina, Acid glutamic, L-Fenilalanina,ăAcidăaspartică܈iă

Glicina în probele investigate.  

Rezultateleăob܊inuteăsunt prezentate în tabelul 2.3.. 
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Tabel/Table 2.3.  

Cantită܊ileădeăL-alanină,ăL-tirozină,ăL-Histidină,ăAcidăglutamic,ăL-Fenilalanină, 

Acidăaspartică܈iăGlicină ob܊inute 

The amounts of L-alanine, L-tyrosine, L-histidine, glutamic acid, L-

phenylalanine, aspartic acid and glycine obtained 

Proba 
L-

Alanina 

L-

Tirozina 

L -

Histidina 

Acid 

glutamic 

L- 

Fenilalanina 

Acid 

aspartic 
Glicina 

soia 
(mg/kg) 

x104 
(mg/kg) 

x104 
(mg/kg) 

x104 
(mg/kg) 

x104 
(mg/kg)  

x104 
(mg/kg) 

x104 
(mg/kg) 

x104 

Soia Boabe 

(101) 
4.28 2.36 0.83 18.12 5.58 4.99 0.24 

Soiaăfainăă
(102) 

11.68 6.01 1.38 16.25 11.65 5.66 0.35 

Soia 

Texturat 

(103) 

11.59 5.71 1.19 6.33 11.78 5.96 0.29 

Soia 

produs finit 

(104) 
11.38 5.59 1.16 6.18 11.62 5.71 0.18 

Soia Boabe 

(201) 
4.21 2.48 0.55 16.74 5.69 5.05 0.28 

Soiaăfainăă
(202) 

11.77 6.13 1.05 16.37 11.83 5.72 0.37 

Soia 

Texturat 

(203) 
11.65 5.82 1.24 6.41 11.92 6.02 0.33 

Soia 

produs finit 

(204) 
11.47 5.63 1.2 6.25 11.81 5.88 0.21 

Soia Boabe 

(301) 
4.12 2.41 0.86 17.13 5.53 5.03 0.21 

Soiaăfainăă
(302) 

11.69 6.09 1.41 16.26 11.75 5.7 0.32 

Soia 

Texturat 

(303) 
11.63 5.78 1.22 6.39 11.81 6.01 0.29 

Soia 

produs finit 

(304) 

11.65 5.8 1.22 6.4 11.87 5.91 0.2 

Soia Boabe 

medie 
4.20 2.42 0.75 17.33 5.60 5.02 0.24 

Soia fainăă
medie 

11.71 6.08 1.28 16.29 11.74 5.69 0.35 

Soia 

Texturat 

medie 
11.62 5.77 1.22 6.38 11.84 6.00 0.30 

Soia 

produs finit 

medie 

11.50 5.67 1.19 6.28 11.77 5.83 0.20 
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2.7. CORELA܉IILEăÎNTREăCON܉INUTULăDEăAMINOACIZIă܇Iă

CON܉INUTULăDEăPROTEINĂ  

 

Corela܊iaă dintreă proteineă iă܈ aminoaciziiă studia܊i esteă unaă pozitivăă ceeaă ceă

înseamnăă căă neă a܈teptămă caă laă oă cre܈tereă aă con܊inutuluiă deă proteinăă săă ducăă laă oă

cre܈tereăaăniveluluiăaminoacizilor (tabelul 2.4.).ăLegăturaădintreăaminoaciziiă܈iăproteineă

seă potă observaă i prin scatter plot-urile din figura 2.3.,undeă܈ seă observăă căă pentruă ună

nivelăscăzutădeăaminoaciziăavemăunănivelăscazută܈iădeăproteine,ăiarălaăunănivelăridicată

de aminoacizi avem un  nivel ridicat de proteine. 

 Întreăproteineă܈iăacidăglutamicăobservămăoăcorela܊ieămedieă܈iăinversă,ăadicăăneă

a܈teptămă caă pentruă con܊inută mareă aă proteineiă săă avemă ună nivelă scăzută aă aciduluiă

glutamic,ăastfelăcăăpeăparcursulăprocesuluiătehnologic,ăacidulăglutamicăfiindăsensibilălaă

temperaturi ridicate, asta incluzând temperatura de extrudare,ă proeinaă vaă cre܈teă iară

aminoacidulăvaăscădea.ăNivelulădeăsemnificativitateă(marjaădeăeroare)ăpentruăcorela܊iaă

celorădinăurmăăesteădeă5ș. 

 Unănivelă scăzutădeăcorela܊ieă (coeficientulă luiăPearsonăesteămaiămicădeă0,3)ăseă

observăă întreă proteinăă iă܈ glicină,ă rezultată careă poateă saă fieă influe܊ată deă naturaă

distribu܊ieiă valoriloră e܈antionuluiă studiat.ă Distribu܊iaă valoriloră glicineiă peă întregă

e܈antionulă studiată esteă unaă aleatoareă careă nuă tindeă spreă legeaă normalăă deă distribu܊ieă

ceeaăceăinfluenteazăănegativărezultatele coeficientului lui Pearson.ăSeăpoateăobservaă܈iă

graficălegăturaăneliniarăădintreăproteineă܈iăglicină. 
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Tabel/Table 2.4. 
Corela܊iileăîntreăcon܊inutulădeăaminoaciziă܈iăcon܊inutulădeăproteină 

Correlation between amino acid content and protein content 

  L_Alanina L_Tirozina L_Histidina Acid_glutamic L_Fenilalanina Acid_aspartic Glicina Proteina 

L_Alanina Pearson 
Correlation 

1 0,996** 0,881** -0,616* 0,999** 0,947** 0,301 0,956** 

Sig. (2-tailed)  0,000 0,000 0,033 0,000 0,000 0,342 0,000 
N 12 12 12 12 12 12 12 12 

L_Tirozina Pearson 
Correlation 

0,996** 1 0,882** -0,553 0,994** 0,927** 0,358 0,945** 

Sig. (2-tailed) 0,000  0,000 0,062 0,000 0,000 0,253 0,000 

N 12 12 12 12 12 12 12 12 
L_Histidina Pearson 

Correlation 
0,881** 0,882** 1 -0,447 0,873** 0,801** 0,244 0,814** 

Sig. (2-tailed) 0,000 0,000  0,145 0,000 0,002 0,444 0,001 
N 12 12 12 12 12 12 12 12 

Acid_glutamic Pearson 
Correlation 

-0,616* -0,553 -0,447 1 -0,638* -0,787** 0,328 -0,696* 

Sig. (2-tailed) 0,033 0,062 0,145  0,025 0,002 0,299 0,012 
N 12 12 12 12 12 12 12 12 

L_Fenilalanina Pearson 
Correlation 

0,999** 0,994** 0,873** -0,638* 1 0,955** 0,284 0,961** 

Sig. (2-tailed) 0,000 0,000 0,000 0,025  0,000 0,372 0,000 
N 12 12 12 12 12 12 12 12 

Acid_aspartic Pearson 
Correlation 

0,947** 0,927** 0,801** -0,787** 0,955** 1 0,220 0,928** 

Sig. (2-tailed) 0,000 0,000 0,002 0,002 0,000  0,492 0,000 
N 12 12 12 12 12 12 12 12 

Glicina Pearson 
Correlation 

0,301 0,358 0,244 0,328 0,284 0,220 1 0,113 

Sig. (2-tailed) 0,342 0,253 0,444 0,299 0,372 0,492  0,727 
N 12 12 12 12 12 12 12 12 

Proteina Pearson 
Correlation 

0,956** 0,945** 0,814** -0,696* 0,961** 0,928** 0,113 1 

Sig. (2-tailed) 0,000 0,000 0,001 0,012 0,000 0,000 0,727  
N 12 12 12 12 12 12 12 12 

**. Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed). 
*. Correlation is significant at the 0.05 level (2-tailed). 
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Fig. 2.3. SCATTER PLOT-URILE PRIVIND CORELA܉IILEăDINTREăCON܉INUTULăDEăAMINOACIZIIă܇IăCON܉INUTULăDEăPROTEINE 
Scatter plot sites on the correlations between amino acids amino acid content and protein content
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2.8. CORELA܉IILEăÎNTREăCON܉INUTULăDEăLIPIDEă܇I 

CON܉INUTULăDEăPROTEINE A PROBELOR 

  

Pentruăaămăsuraădependen܊aădintreăproteineă܈iălipideăs-a folosit coeficientul lui 

Pearson (vezi tabelul 2.5.). 

Tabel/Table 2.5. 

Corela܊iileăîntreăcon܊inutulădeălipideă܈iăcon܊inutulădeăproteineăalăprobelor 

Correlations between fat content and protein content of the samples 

 

 

 Peăe܈antionulăstudiatăs-aăobservatăoăcorela܊ieăputernică,ănegativăăîntreăproteineă

iă܈ lipide,ă astfelă încâtă neă a܈teptămăcaă laă oă cre܈tereă aă proteineiă săă ducăă laă oă scădere a 

grasimilorădinăsoia.ăNivelulădeăsemnifica܊ieăaătestuluiăesteădeă1șă(Sigă<0,01)ă܈iăputemă

spuneăcăăăînăpropor܊ieădeă99șărezultateleăob܊inuteăsuntăreale. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Correlations 

  Proteină Grăsimi 

Proteină Pearson Correlation 1 -0,936** 

Sig. (2-tailed)  0,000 

N 12 12 

Grăsimi Pearson Correlation -0,936** 1 

Sig. (2-tailed) 0,000  

N 12 12 

**. Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed). 
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CAPITOLUL III CONCLUZIIă܇IăRECOMANDĂRI 

 

3.1. CONCLUZII GENERALE 

 

Avândăînăvedereăobiectiveleăstabiliteăpentruărealizareaăacesteiăcercetăriă܈iăînăurmaă

rezultateloră ob܊inuteă prină diferiteă metodeă experimentale seă desprindă următoareleă

concluzii,ăprezentateăînăceleăceăurmează. 

 Laătoateăceleă treiă loturiă luateă înăcalculăseăremarcăăoăcre܈tereămedieădeă16,85șă

proteină deă laă soiaă boabeă laă făinăă par܊ială degresată,ă înă urmaă procesuluiă deă

extrac܊ieăaăuleiului,ăoăcre܈tereădeă1,06șădeălaăfăinaădeăsoiaăpar܊ialădegresatăălaă

texturatul de soiaă (lotulă 1),ă iă܈ cre܈teă cuă oă medieă deă 2,26șă laă produsulă finit,ă

respectivă܈ni܊eleădeăsoia. 

 Rezultateleă ob܊inuteă auă avută oămedieă deă 20,39șă (203,90ă g/kg)ă lipide în soia 

boabe,ă materieă primăă pentruă ob܊inereaă făiniiă deă soiaă par܊ială degresatăă iă܈ înă

continuare produseleăfinite,ătexturatulădeăsoiaă܈iă܈ni܊eleleădeăsoia.ă 

 Umiditatea probelor este în parametrii optimi, la fiecare dintre cele trei loturi, 

astfelăsoiaăboabeăareăoăvaloareămedieăaăumidită܊iiădeă11,19ș,ăcuăunăminimădeă

10,86șă܈iăunămaximădeă11,35ș.ă 

 S-au investigat 21 de aminoacizi.ăRezultateleăob܊inuteăauăconfirmatăprezen܊aăînă

cantită܊iăfoarteăreduseăaăurmătorilorăaminoacizi:ăL-asparagina, L-glutamina, L-

cisteina, L-serina, Trans-4-hidroxi-L-prolina, L-prolina, L-cistina, L-valina, L-

metionina, L-leucina, L-arginina, L-lisina, L-triptopană iă܈ L-treonina. S-a 

confirmată prezen܊aă iă܈ s-auă determinată cantită܊ileă de:ă L-alanina, L-tirozina, L-

Histidina, Acid glutamic, L-Fenilalanina,ă Acidă aspartică iă܈ Glicinaă înă probeleă

investigate.  

 To܊iă aminoacizii,ă exceptândă acidul glutamic,ă cunoscă oă cre܈tereă de-a lungul 

procesului tehnologic. 

 Aminoacidul în cantitate cea mai mare din proteina de soia este acidul 

glutamic, cu o medie de 17,33 x104 mg/kgăăînăboabeleădeăsoiaămaterieăprimă.ăÎnă

urmaăprocesuluiădeăextrac܊ieăaăuleiuluiăîn vedereaăob܊ineriiăfăiniiădeăsoiaăpar܊ială

degresată,ă acestă aminoacidă cunoa܈teă oă scădereă u܈oarăă pânăă laă valoareaă 16,29ă
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x104 mg/kg,ăvaloareăcareăscadeăconsiderabilăpeăparcursulăcelorlalteăopera܊iiădină

procesulătehnologic,ăinclusivăextrudarea,ăastfelăseăregăse܈teăînătexturatulădeăsoiaă

în medie 6.38 x104 mg/kgă ă iă܈ înăproduluiă finit,ă respectivă elulă܊ni܈ deă soiaă6,28ă

x104 mg/kg. 

 Corela܊iaădintreăproteineă܈iăaminoacizii anteriorămentiona܊iăesteăunaăpozitivăă

ceeaăceă înseamnăăcăăneăa܈teptămăcaălaăoăcre܈tereăaăcon܊inutuluiădeăproteinăăsăă

ducăălaăoăcre܈tereăaăniveluluiăaminoacizilor. 

 Între proteineă܈iăacidăglutamic observămăoăcorela܊ieămedieă܈iăinversă,ăadicăăneă

a܈teptămăcaăpentruăcon܊inutămareăaăproteineiăsăăavemăunănivelăscăzutăaăaciduluiă

glutamic,ă astfelă căă peă parcursul procesului tehnologic, acidul glutamic fiind 

sensibil la temperaturi ridicate, asta incluzând temperatura de extrudare, 

proteinaăvaăcre܈teăiarăaminoacidulăvaăscădea. 

 Pentruăaămăsuraădependen܊aădintreăproteineă܈iălipide s-a folosit coeficientul lui 

Pearson.ăPeăe܈antionulăstudiatăs-aăobservatăoăcorela܊ieăputernică,ănegativăăîntreă

proteineă܈iălipide,ăastfelăîncâtăneăa܈teptămăcaălaăoăcre܈tereăaăproteineiăsăăducăălaă

oă scadereă aă grasimiloră dină soia.ăNivelulă deă semnifica܊ieă aă testuluiă esteă deă 1șă

(Sigă <0,01)ă i putemă܈ spuneă căă ă înă propor܊ieă deă 99șă rezultateleă ob܊inuteă suntă

reale. 

3.2.ăRECOMANDĂRI  

 

 Pentruă ob܊inereaă produseloră dină soiaă deă calitateă superioarăă iă܈ pentruă

reducereaăcosturilorădeăproduc܊ieăseărecomandăăutilizareaăuneiămateriiăprimeă

de calitate superioară,ăcuăunăcon܊inutăcâtămaiăridicatădeăproteine. 

 Înă ceeaă ceă prive܈teă procesulă tehnologic,ă seă recomandăă procesatoriloră caă

extrac܊iaă uleiuluiă dină soiaă materieă primăă săă seă facăă prină presareă laă rece,ă

pentruă men܊inereaă uneiă cantită܊iă maiă mariă deă acidă glutamic,ă acesta fiind 

termosensibil. 

 Datorităă corela܊ieiă dintreă proteine ܈iă lipide,ă seă recomandăă deă asemeneaă

procesatoriloră oă extrac܊ieă aă lipideloră înă cantită܊iă câtă maiă mari,ă laă limitaă

acceptabilită܊iiă dină punctuală deă vedereă ală procesuluiă tehnologic,ă pentruă aă
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măriăcâtămaiămultăposibilăcon܊inutulădeăproteineăalăfăiniiăastfelădegresată,ăînă

vedereaăob܊ineriiăproduselorăfiniteădeăcalitateăsuperioarăăînăceeaăceăprive܈teă

con܊inutulădeăproteine. 

 Deă asemeneaă seă recomandăă ob܊inereaă produseloră finiteă cuă ună con܊inută câtă

mai mare de proteine, deoareceăvorăaveaă inutădeăaminoaciziămaiă܊iăunăcon܈

ridicat, fiind benefici pentru organismul uman. 

 Înăprocesulătehnologic,ăseăpoateăintegraăînăamestecăcuăfăinaădegresatăăizolată

proteic de soia, sau concentrat proteic de soia, formandu-se astfel un mix 

pentruăextrudareăcuăunăcon܊inutăproteicămaiăridicat,ărezultândăastfelăproduseă

cuăunăcon܊inutămaiăridicatădeăproteine. 
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