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Actualmente, se pune accent tot mai des pe consumul de produse naturale, bogate in substante
nutritive si crescute fard utilizarea de pesticide, 1n conditii ecologice. Drept exemplu este graul Spelta care
are toti aminoacizii de care organismul uman are nevoie, iar in faina integrald din Spelta se pastreaza toate
componentele vitale: fibre alimentare, vitamine, minerale, grasimi vegetale, in comparatie cu graul comun
care in timpul macerarii, pierde o cantitate imensa de nutrienti [4].

O proprietate importantad consta in faptul ca Spelta este lipsita de proteina alergena-a-gliadina, iar
indexul glicemic este redus (continutul de amidon in Spelta este mai putin, dar proteine mai multe 1n
comparatie cu graul comun, valoarea acestora fiind cuprinsa intre 12,5 % si 18,50 %) [4].

Scopul acestui studiu prezintd analiza comparativa a graului comun, a graului din specia Triticum
Spelta si a fractiilor rezultate la macinarea acestor doua produse. Pentru determinarea indicilor de calitate s-a
utilizat analizatorul Multi Check. In baza analizei boabelor graului Spelta [1] se remarcd un continut de
proteine mai mare cu 1,3 %, decat in graul comun, prin urmare acestea pot fi mai apreciate din punct de
vedere calitativ.

In ceea ce priveste fiina de Spelta, propusa pe piatd [2], s-a constatat ci este identici cu fractia 3
obtinuta de la sita nr. 27, ceea ce a fost demonstrat pe cale organoleptica si microscopica. Indicatorii fizico-
chimici s-au aratat a fi mai buni la fel in cazul fadinii de Spelta (identica cu fractia 3), acestea avand
urmatoarele date: umiditate - 11,04 %, aciditate - 4,40 %, continut de cenusa - 2,15 % SU, continut de
grasime - 2,33 %. Raportand datele obtinute la cele ale fainii de grau comun, se evidentiaza o crestere usoara
a aciditatii, a continutului de cenusa, 1nsa 1n principiu diferenta nu este considerabila.

Continutul de gluten din Spelta, permite utilizarea sa cu succes in panificatie. Se poate afirma ca
acesta are o compozitie moleculara ce diferd de cea a glutenului din grdul comun, este mai putin elastic si
extensibil, mai solubil in apa, iar aceasta face digestia mai usoara datorita continutului inalt de fibre [3].

Cantitatea de gluten umed obtinuta a fost una destul de mare, iar calitatea obtinuta la aparatul IDK-1
- 57,50 un. conv., ceea ce demonstreaza o calitate bund a glutenului.

Datorita absentei proteinelor cu masa moleculara mare, pe care multi oameni nu le pot digera, poate
fi o alternativa delicioasd pentru cei sensibili la grau. Ele creeaza aluaturi cu proprietiti de panificatie
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inferioare celor obtinute din graul comun: capacitate de retentie a gazelor mai mica, tolerantd redusa la
framantare si prelucrabilitate mecanica redusa (lipicioase).
Astfel, graul din specia Triticum Spelta si produsele rezultate la macinare sunt produse ecologice
care pot fi destinate consumului, in special pentru persoanele cu diabet zaharat si alergice la graul comun.
Cuvinte-cheie: Spelta, boabe, faina, gluten.
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