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COMPOZITII ALIMENTARE DIN FAINURI FORTIFICATE
CU SPIRULINA
Food compositions from flours fortified with spirulina

Scopul cercetarilor este elaborarea produselor de panificatie aglutenice cu va-
loare functionald si nutritionala crescuta prin aportul de fitonutrienti din microalge,
precum si elucidarea impactului procedeului de obtinere asupra continutului de anti-
oxidanti in produsul finit. Obiectul de studiu consta in formularea articolelor de pa-
nificatie — a grisinelor, din fainuri aglutenice de orez si de soriz, fortificate cu biomasa
de Spiruluna platensis, cu aplicarea a doua procedee: metoda monofazica, cu afanator
chimic (bicarbonat de sodiu) si metoda biochimicé (cu drojdii comprimate de panifi-
catie). Astfel, au fost elaborate retete de: Grisine din fdina de orez (GO), Grisine din
faina de orez cu adaos de 6 % de spirulind (GOSp), Grisine din fdina de soriz (GS),
Grisine din faina de soriz cu adaos de 6 % de spirulind (GSSp); precum si de produse
fermentate, din aluat dospit: Grisine din faina de orez (GOF), Grisine din faina de
orez cu adaos de 6% de spirulind (GOSpF), Grisine din faina de soriz (GSF) Grisine
din faina de soriz cu 6% ingrediente din spirulind (GSSpF). Au fost testati indicatorii
de calitate ai fainurilor fara gluten, caracterul nutritional si functional a produselor si

determinati indicatorii fizico-chimici ai probelor experimentale: continutul de
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umiditate, activitatea apei a_w, continutul de cenusa, continutul de grasime, continu-
tul de fibre totale, continutul de aciditate, continutul de zaharuri (teoretic), culoarea/
parametri cromatici, proprietatile senzoriale (in baza scarii de punctaj) si valoarea
energetica. In produsele finite a fost determinat continutul total de compusi fenolici
(TPC) prin metoda spectrofotometricd, cu reactivul Folin Ciocalteu, si exprimat in
gallic acid equivalents pe gram de proba (mg GAE-g-1). Cercetarile efectuate au ara-
tat ca produsele aglutenice obtinute au un TPC redus. In rezultatul fortificarii grisi-
nelor cu biomasa de spirulind, creste TPC in toate probele, comparativ cu variantele
fara adaos. Cel mai mare TPC a fost detectat in grisinele elaborate prin metoda mo-
nofazicd, dupa cum urmeaza: GO - 0.123 + 0.03; GOSp — 0.333 +£ 0.02; GS — 0.168
+ 0.02; GSSp — 0,393+ 0.01 mg GAE-g-1. Introducerea de 6% de biomasa de mi-
croalge in produsul obtinut cu afdnator chimic are ca efect sporirea de aproape de 2.5
ori a TPC. Grisinele obtinute din aluatul fermentat contin o cantitate cu mult mai
redusd de TPC, dupd cum urmeaza: GOF - 0.003 £ 0.001; GOSpF - 0.003 £ 0.002;
GSF- 0.048 = 0.002; GSSpF — 0.063 + 0.004 mg GAE-g-1, probabil din cauza inte-
ractiunii polifenolilor cu substantele rezultate la fermentare.

Cercetdrile au demonstrat cd adaosul de 6 % de biomasa de spirulind amelio-
reaza proprietatile fizico-chimice, nutritionale, structura, textura si culoarea produse-
lor finite comparativ cu proba martor. Totodata TPC in grisinele cu si fara adaos de
spirulind, formulate cu afinator chimic (bicarbonat de sodiu), este semnificativ mai
mare, comparativ cu TPC 1n grisinele produse din aluat dospit.
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