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Pe langa sursele traditionale de fitonutrienti, (legumele, fructele, pomusoarele, plantele, etc.),
microalgele atrag tot mai mult atentia datoritd capacitatii de a sintetiza substante biologic active cu structura
variatd. Biomasa de microalge se considerd o sursd superioara de fitonutrienti si antioxidanti, nu numai
datoritd productivitatii mult mai inalte a microalgelor, comparativ cu sursele conventionale terestre dar si a
continutului de substante din celuld, estimat dupa cum urmeaza: 8-14% pigmenti, 12-30% carbohidrati, 4—
20% lipide, 40—70% proteine si vitamine A, C, B1, B2, B12, E, K, D [1-3].

Numeroase cercetari au demonstrat cd substantele bioactive sintetizate de microalge manifesta
proprietati antioxidante, protejeaza celulele de actiunea radiatiilor ultraviolete, previn cancerul, bolile
inflamatorii si bolile cardiovasculare, moduleaza sistemul imunitar, etc. Totodatd sunt coloranti naturali,
precursori ai vitaminelor, inofensivi pentru organismul omului si pot inlocui aditivii si colorantii alimentari
nocivi, de sinteza chimica, utilizati actualmente in industria alimentara [2,3].

Cu scopul de a spori valoarea nutritionala si functionald a alimentelor conventionale, microalgele
sunt utilizate pentru suplimentarea si fortificarea pastelor, produselor de panificatie, snack foods, produselor
de cofetarie, dulciurilor, bauturilor, produselor lactate s.a. [1-3].

Reiesind din cele expuse, cercetarea oportunitatii utilizarii fitonutrientilor si pigmentilor acumulati in
microalge in calitate de aditivi si coloranti alimentari naturali si, de asemenea elaborarea produselor
functionale noi, sunt obiective tot mai actuale pentru industria alimentara moderna.
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Scopul cercetarilor a fost aplicarea preparatului S1 pe baza de Spirulina la prepararea sticksurilor din
3 tipuri de faina. Preparatul S1 a fost obtinut din biomasa de Spirulina (Arthrospira platensis) in laboratorul
,Ficobiotehnologie” al Institutului de microbiologie si Biotehnologie al ASM.

Pentru fabricarea produselor fortificate cu preparat S1 pe baza de Spirulina s-au utilizat 3 tipuri de
faina: de grau de calitate superioard ,,Béneasa”, de ovaz ,Haferflocken OATS” si fdina de grau integrald
»Beatrice-Com”. Compozitia de retetd aplicatd in actuala cercetare a presupus obtinerea a trei tipuri de
produse cu un adaos de 3 % de preparat S1, din masa totala a materiilor folosite. Adaugarea S1 sub forma de
pulbere, modifica considerabil culoarea aluatului intr-o culoare verde, specifica preparatelor pe baza de
Spirulina [4]. A fost efectuata analiza fizico-chimica a produselor finite cu adaos de S1. Datele obtinute arata
ca valorile umiditdtii se incadreazad in normele prestabilite. Alcalinitatea in sticksurile din fdina integrala de
grau si de ovas cu adaos de S1 prezintd valori de doua ori mai mari fatd de proba din faina de grau. Fractia
masica de lipide in sticksuri variaza in functie de tipul féinii, in modul urmator: 1,56 % pentru sticksurile din
faina de grau, 2,6% pentru cele din faina integrala si circa 6,8% pentru cele din fiina de ovas. Continutul de
glucide este cel mai ridicat in sticksurile din fiind de grau cu adaos de S1 comparativ cu celelalte probe
experimentale. Valorile activitatii apei in cele trei probe de sticksuri cu adaos de S1 sunt relativ mici,
cuprinse intre valorile 0,4..0,45. Prin urmare, sticksurile vor avea o stabilitate si duratd de valabilitate mai
mare si pot fi propuse pentru o categorie de consumatori care isi doresc In alimentatia sa includerea unor
produse sdndtoase cu o compozitie variatd de nutrienti si antioxidanti cu efect de revigorare si fortificare a
organismului.

Cuvinte cheie: microalgii, spirulina, sticksuri.

Multumiri: Cercetarea a fost finantatd prin Proiectul de Stat 20.80009.5107.09 ,,Ameliorarea
calitatii §i sigurantei alimentelor prin biotehnologie si inginerie alimentara”, desfasurat la Universitatea
Tehnica din Moldova.
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