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Mentinerea sanatatii omului este una dintre problemele actuale ale contemporaneitatii. Un
factor important, care determina sanatatea, este alimentatia. Din punct de vedere al tehnologiei
produselor alimentare, solutionarea problemei alimentatiei optimale este indisolubil legatd de
crearea asa-numitor produse functionale, care pot fi considerate surse de nutrimente necesare
organismului, precum si factor care intensifica functiile de protectic ale acestuia [1].
Constientizarea consumatorilor cu privire la caracteristicile functionale ale produselor alimentare
este in crestere, ceea ce influenteaza deciziile lor de cumparare, piata alimentelor functionale
crescand cu aproximativ 10% anual [2]. Biscuitii reprezinta una din cele mai importante grupe de
produse fainoase [3]. Datoritd materiilor prime din care se prepara si a continutului redus in
umiditate, biscuitii au o valoare energeticd mare si componente nutritive foarte importante pentru
cerintele de hrani ale organismului uman. In plus, prezinta insusiri organoleptice: miros, gust,
aspect foarte apreciat de consumatori [4]. In legiturd cu aceasta, elaborarea retetelor produselor
noi trebuie sd includa adaosuri biologic active de origine vegetala. Pudrele vegetale prezintad o
sursa importantd de compusi biologic activi cu efect antioxidant [5]. Pudrele vegetale din catina,
maces, paducel, cotiledon si septum de nuci sunt bogate in polifenoli, acizi organici,
microelemente, fibre alimentare, pigmenti etc. [6, 7, 8, 9]. Scopul studiului a fost de a elabora
retete si procedeuri de fabricare a biscuitilor glutenosi cu valoarea nutritiva si biologic sporita prin
adaosul de pudre vegetale bogate in compusi fenolici cu efect antimicrobian. S-a determinat
activitatea antioxidantd [10], continutul total de polifenoli [11], flavonoide [12], continutul de
carotenoide [13] in pudrele din catina, maces, paducel, cotiledon si septum de nuci. S-au analizat
indicii organoleptici si indicatorii de calitate a fainii de grau [14] si a biscuitilor glutenosi [15].

S-a constatat ca in pudrele cercetate continutul total de polifenoli si de flavonoide variaza
in limita intervalului 11,32- 46,50 mg GAE/g s.u si 5,71- 15,35 mg CE/g s.u. respectiv. In cazul
probelor de catina si de maces, cel mai mare continut total de carotenoide s-a determinat in pudra
de maces. Continutul total de polifenoli la maces este de 4,1 ori mai mare comparativ cu cel mai
mic rezultat obtinut la septum de nuci, iar In cazul continutului de flavonoide de 2,7 ori mai mare
decat la cotiledonul de nuci. S-a demonstrat ca extractele au activitate antioxidanta sporita, valorile
fiind in intervalul 80,4- 86,5% radical inhibat. Existd o corelatie directa intre continutul de compusi
bioactivi si activitatea antioxidanta in pudrele cercetate. S-a determinat profilul individual a
compusilor fenolici In pudrele vegetale prin HPLC. S-au pregatit probe de biscuiti glutenosi, cu
un adaos de pudra vegetald de 10 % in raport cu masa fainii. S-a constatat ca indicatorii fizico-
chimici si indicii organoleptici ai probelor de biscuiti corespund valorilor admisibile [16]. S-a
demonstrat cd probele de biscuiti cu adaos de pudre vegetale au activitate antioxidanta DPPH
sporita ce variaza in limita intervalului 31,9 - 77,7 % radical inhibat, comparativ cu proba martor
15,4% radical inhibat. La proba cu pudra din macese activitatea antioxidanta este de 5 ori mai
mare fatd de proba martor. S-a constatat ca valorile activitatii antioxidante scad in ordinea
urmdtoare: maces>paducel>septum de nuci >catind> cotiledon de nuci. Rezultatele analizei
senzoriale au demonstrat ca toate probele de biscuiti au Indeplinit conditiile de calitate si pot fi
recomandate pentru consum. Gustul si mirosul au fost specifice pudrei vegetale adaugate, proba
cu adaos de cdtind s-a remarcat pozitiv printr-un gust mai acidulat. Culoarea biscuitilor a fost
specifica pudrei vegetale addugate, galben deschis pentru proba cu cétind, portocaliu- macese,
cafeniu deschis- paducel si cotiledon de nuci, cafeniu inchis- septum de nuci. S-a constatat ca
produsul cu adaos de pudra din catina a fost cel mai apreciat din punct de vedere organoleptic
comparativ cu celelate tipuri de pudre vegetale.
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S-a urmadrit diversificarea sortimentului si cresterea segmentului de biscuti functionali din

Republica Moldova, dat fiind faptul ca interesul pentru alimentele functionale a crescut, acest lucru
fiind vizibil si in cazul biscuitilor.

Multumiri. Aceasta lucrare a beneficiat de sprijin prin proiectul finantat de AUF bursa

doctoralda "Eugen Ionescu” desfasurat la Universitatea ,,Dundrea de Jos” din Galati, Romaénia si
proiectul de Stat 20.80009.5107.09 “Ameliorarea calitatii si sigurantei alimentelor prin
biotehnologie si inginerie alimentard”.
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