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Cercetările au fost efectuate grație proiectului de stat 20.80009.5107.09 ”Ameliorarea calității și siguranței 

alimentelor prin biotehnologie și inginerie alimentară” 
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Actualmente, se pune accent tot mai des pe consumul de produse naturale, bogate în substanțe 

nutritive şi crescute fără utilizarea de pesticide, în condiții ecologice. Drept exemplu este grâul Spelta care 

are toți aminoacizii de care organismul uman are nevoie, iar în făina integrală din Spelta se păstrează toate 

componentele vitale: fibre alimentare, vitamine, minerale, grăsimi vegetale, în comparație cu grâul comun 

care în timpul măcerarii, pierde o cantitate imensă de nutrienţi [4].  

O proprietate importantă constă în faptul că Spelta este lipsită de proteina alergenă-α-gliadina, iar 

indexul glicemic este redus (conținutul de amidon în Spelta este mai puțin, dar proteine mai multe în 

comparație cu grâul comun, valoarea acestora fiind cuprinsă între  12,5 % și 18,50 %) [4]. 

Scopul acestui studiu prezintă analiza comparativă a grâului comun, a grâului din specia Triticum 

Spelta și a fracțiilor rezultate la măcinarea acestor două produse. Pentru determinarea indicilor de calitate s-a 

utilizat analizatorul Multi Check. În baza analizei boabelor grâului Spelta [1] se remarcă un conținut de 

proteine mai mare cu 1,3 %, decât în grâul comun, prin urmare acestea pot fi mai apreciate din punct de 

vedere calitativ.  

În ceea ce privește făina de Spelta, propusă pe piață [2], s-a constatat că este identică cu fracția 3 

obținută de la sita nr. 27, ceea ce a fost demonstrat pe cale organoleptică și microscopică. Indicatorii fizico-

chimici s-au arătat a fi mai buni la fel în cazul făinii de Spelta (identică cu fracția 3), acestea având 

următoarele date: umiditate - 11,04 %, aciditate - 4,40 %, conținut de cenușă - 2,15 % SU, conținut de 

grăsime - 2,33 %. Raportând datele obținute la cele ale făinii de grâu comun, se evidențiază o creștere ușoară 

a acidității, a conținutului de cenușă, însă în principiu diferența nu este considerabilă. 

Conținutul de gluten din Spelta, permite utilizarea sa cu succes în panificație. Se poate afirma că 

acesta are o compoziție moleculară ce diferă de cea a glutenului din grâul comun, este mai puțin elastic și 

extensibil, mai solubil în apă, iar aceasta face digestia mai ușoară datorită conținutului înalt de fibre [3].  

Cantitatea de gluten umed obținută a fost una destul de mare,  iar calitatea obținută la aparatul IDK-1 

- 57,50 un. conv., ceea ce demonstrează o calitate bună a  glutenului.  

Datorită absenței proteinelor cu masa moleculară mare, pe care mulți oameni nu le pot digera, poate 

fi o alternativă delicioasă pentru cei sensibili la grâu. Ele creează aluaturi cu proprietăți de panificație 
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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. 


