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	Conținutul de nitrați în frunzele verzi disponibile pe piața agricolă locală din Republica Moldova
	Pentru prânz, majoritatea valorilor calculate tabelar și cele obținute în laborator indică rezultate aproximativ identice. Putem afirma, în cazul dat, că componenții rației alimentare pentru prânz sunt selectaţi corect și contribuie la absorbția maxim...


