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Menţinerea sănătăţii omului este una dintre problemele actuale ale contemporaneităţii. Un 
factor important, care determină sănătatea, este alimentaţia. Din punct de vedere al tehnologiei 
produselor alimentare, soluţionarea problemei alimentaţiei optimale este indisolubil legată de 
crearea aşa-numitor produse funcţionale, care pot fi considerate surse de nutrimente necesare 
organismului, precum şi factor care intensifică funcţiile de protecţie ale acestuia [1]. 
Conștientizarea consumatorilor cu privire la caracteristicile funcționale ale produselor alimentare 
este în creștere, ceea ce influențează deciziile lor de cumpărare, piața alimentelor funcționale 
crescând cu aproximativ 10% anual [2]. Biscuiţii reprezintă una din cele mai importante grupe de 
produse făinoase [3]. Datorită materiilor prime din care se prepară şi a conținutului redus în 
umiditate, biscuiţii au o valoare energetică mare şi componente nutritive foarte importante pentru 
cerințele de hrană ale organismului uman. În plus, prezinta insuşiri organoleptice: miros, gust, 
aspect foarte apreciat de consumatori [4]. În legătură cu aceasta, elaborarea rețetelor produselor 
noi trebuie să includă adaosuri biologic active de origine vegetală. Pudrele vegetale prezintă o 
sursă importantă de compuși biologic activi cu efect antioxidant [5]. Pudrele vegetale din cătină, 
măceș, păducel, cotiledon și septum de nuci sunt bogate în polifenoli, acizi organici, 
microelemente, fibre alimentare, pigmenți etc. [6, 7, 8, 9]. Scopul studiului a fost de a elabora 
rețete și procedeuri de fabricare a biscuiților glutenoși cu valoarea nutritivă și biologic sporită prin 
adaosul de pudre vegetale bogate în compuşi fenolici cu efect antimicrobian. S-a determinat 
activitatea antioxidantă [10], conținutul total de polifenoli [11], flavonoide [12], conținutul de 
carotenoide [13] în pudrele din cătină, măceș, păducel, cotiledon și septum de nuci. S-au analizat 
indicii organoleptici și indicatorii de calitate a făinii de grâu [14] și a biscuiților glutenoși [15]. 

S-a constatat că în pudrele cercetate conținutul total de polifenoli și de flavonoide variază 
în limita intervalului 11,32- 46,50 mg GAE/g s.u și 5,71- 15,35 mg CE/g s.u. respectiv. În cazul 
probelor de cătină și de măceș, cel mai mare conținut total de carotenoide s-a determinat în pudră 
de măceș. Conținutul total de polifenoli la măceș este de 4,1 ori mai mare comparativ cu cel mai 
mic rezultat obținut la septum de nuci, iar în cazul conținutului de flavonoide de 2,7 ori mai mare 
decât la cotiledonul de nuci. S-a demonstrat că extractele au activitate antioxidantă sporită, valorile 
fiind în intervalul 80,4- 86,5% radical inhibat. Există o corelație directă între conținutul de compuși 
bioactivi și activitatea antioxidantă în pudrele cercetate. S-a determinat profilul individual a 
compușilor fenolici în pudrele vegetale prin HPLC. S-au pregătit probe de biscuiți glutenoși, cu 
un adaos de pudră vegetală de 10 % în raport cu masa făinii. S-a constatat că indicatorii fizico-
chimici și indicii organoleptici ai probelor de biscuiți corespund valorilor admisibile [16]. S-a 
demonstrat că probele de biscuiți cu adaos de pudre vegetale au activitate antioxidantă DPPH 
sporită ce variază în limita intervalului 31,9 - 77,7 % radical inhibat, comparativ cu proba martor 
15,4% radical inhibat. La proba cu pudră din măceșe activitatea antioxidantă este de 5 ori mai 
mare față de proba martor. S-a constatat că valorile activității antioxidante scad în ordinea 
următoare: măceș˃păducel˃septum de nuci ˃cătină˃ cotiledon de nuci. Rezultatele analizei 
senzoriale au demonstrat că toate probele de biscuiți au îndeplinit condițiile de calitate și pot fi 
recomandate pentru consum. Gustul și mirosul au fost specifice pudrei vegetale adăugate, proba 
cu adaos de cătină s-a remarcat pozitiv printr-un gust mai acidulat. Culoarea biscuiților a fost 
specifică pudrei vegetale adăugate, galben deschis pentru proba cu cătină, portocaliu- maceșe, 
cafeniu deschis- păducel și cotiledon de nuci, cafeniu închis- septum de nuci. S-a constatat că 
produsul cu adaos de pudră din cătină a fost cel mai apreciat din punct de vedere organoleptic 
comparativ cu celelate tipuri de pudre vegetale. 
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S-a urmărit diversificarea sortimentului și creșterea segmentului de biscuți funcționali din 

Republica Moldova, dat fiind faptul că interesul pentru alimentele funcționale a crescut, acest lucru 

fiind vizibil și în cazul biscuiților. 
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