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inferioare celor obținute din grâul comun: capacitate de retenție a gazelor mai mică, toleranță redusă la 

frământare și prelucrabilitate mecanică redusă (lipicioase).  

Astfel, grâul din specia Triticum Spelta și produsele rezultate la măcinare sunt produse ecologice 

care pot fi destinate consumului, în special pentru persoanele cu diabet zaharat și alergice la grâul comun.  

Cuvinte-cheie: Spelta, boabe, făină, gluten. 
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Pe lângă sursele tradiționale de fitonutrienți, (legumele, fructele, pomușoarele, plantele, etc.), 

microalgele  atrag tot mai mult atenția datorită capacității de a sintetiza substanțe biologic active cu structură 

variată. Biomasa de microalge se consideră o sursă superioară de fitonutrienți și antioxidanți, nu numai 

datorită productivității mult mai înalte a microalgelor, comparativ cu sursele convenționale terestre dar și a 

conținutului de substanțe  din celulă, estimat după cum urmează: 8–14% pigmenți, 12–30% carbohidrați, 4–

20% lipide, 40–70% proteine și vitamine A, C, B1, B2, B12, E, K, D [1-3].  

Numeroase cercetări au demonstrat că substanțele bioactive sintetizate de microalge manifestă 

proprietăți antioxidante, protejează celulele de acțiunea radiațiilor ultraviolete, previn cancerul, bolile 

inflamatorii și bolile cardiovasculare, modulează sistemul imunitar, etc. Totodată sunt coloranți naturali, 

precursori ai vitaminelor, inofensivi pentru organismul omului și pot înlocui aditivii și coloranții alimentari 

nocivi, de sinteză chimică, utilizați actualmente în industria alimentară [2,3]. 

Cu scopul de a spori valoarea nutrițională și funcțională a alimentelor convenționale, microalgele  

sunt utilizate pentru suplimentarea și fortificarea pastelor, produselor de panificație, snack foods, produselor 

de cofetărie, dulciurilor, băuturilor, produselor lactate ș.a. [1-3]. 

Reieșind din cele expuse, cercetarea oportunității utilizării fitonutrienților și pigmenților acumulați în 

microalge în calitate de aditivi și coloranți alimentari naturali și, de asemenea elaborarea produselor  

funcționale noi, sunt obiective tot mai actuale pentru industria alimentară modernă. 
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Scopul cercetărilor a fost aplicarea preparatului S1 pe bază de Spirulină la prepararea sticksurilor din 

3 tipuri de făină. Preparatul S1 a fost obținut din biomasă de Spirulina (Arthrospira platensis) în laboratorul 

„Ficobiotehnologie” al Institutului de microbiologie și Biotehnologie al AȘM.   

Pentru fabricarea produselor fortificate cu preparat S1 pe bază de Spirulină  s-au utilizat 3 tipuri de 

făină: de grâu de calitate superioară „Băneasa”, de ovăz „Haferflocken OATS” și făină de grâu integrală 

„Beatrice-Com”. Compoziția de rețetă aplicată în actuala cercetare a presupus obținerea a trei tipuri de 

produse cu un adaos de 3 % de preparat S1, din masa totală a materiilor folosite. Adăugarea S1 sub formă de 

pulbere, modifică considerabil culoarea aluatului într-o culoare verde, specifică preparatelor pe bază de 

Spirulină [4]. A fost efectuată analiza fizico-chimică a produselor finite cu adaos de S1. Datele obținute arată 

că valorile umidității se încadrează în normele prestabilite. Alcalinitatea în sticksurile din făina integrală de 

grâu și de ovăs cu adaos de S1 prezintă valori de două ori mai mari față de proba din făina de grâu. Fracția 

masică de lipide în sticksuri variază în funcție de tipul făinii, în modul următor: 1,56 % pentru sticksurile din 

făină de grâu, 2,6% pentru cele din făina integrală și circa 6,8% pentru cele din făină de ovăs. Conținutul de 

glucide este cel mai ridicat în sticksurile din făină de grâu cu adaos de S1 comparativ cu celelalte probe 

experimentale. Valorile activității apei în cele trei probe de sticksuri cu adaos de S1 sunt relativ mici, 

cuprinse între valorile 0,4..0,45. Prin urmare, sticksurile vor avea o stabilitate și durată de valabilitate mai 

mare și pot fi propuse pentru o categorie de consumatori care își doresc în alimentația sa includerea unor 

produse sănătoase cu o compoziție variată de  nutrienți și antioxidanți cu efect de revigorare și fortificare a 

organismului.  

Cuvinte cheie: microalgii, spirulina, sticksuri. 

 

Mulțumiri: Cercetarea a fost finanțată prin Proiectul de Stat 20.80009.5107.09 „Ameliorarea 

calității și siguranței alimentelor prin biotehnologie și inginerie alimentară”, desfășurat la Universitatea 

Tehnică din Moldova.  
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Rezumat. Lucrarea conține o privire de ansamblu asupra  celor mai răspândite surse de alimentare 

ale unui PC și în cazul uzării morale a ascetora, posibilitățile de adaptare a acestgora  în surs reglabile de 

laborator ce pot fi utilizate în procesul  lucrărilor de laborator la cursurile  de specialitate  sau pentru 

diverse experimente în procesul cercetărilor de laborator. Sunt utilizate în acest scop o serie de surse de la 

PC-uri mai vechi cu invertor, de tip AT și ATX care pot fi   reproiectate și  ușor modificate în  unități de 

alimentare de laborator reglabilă în diapason de 1,4V - 16 V și current maxim de până la 10 A. Este 


