UNIVERSITATEA TEHNICA DIN CLUJ-NAPOCA
CENTRUL UNIVERSITAR NORD DIN BAIA MARE
FACULTATEA DE STIINTE
SPECIALIZAREA: CONTROLUL SI EXPERTIZA PRODUSELOR ALIMENTARE

EFECTUL ADAOSULUI DE PIURE DE LEGUME (SPANAC,
TOMATE) ASUPRA CALITATII PASTELOR FAINOASE

Coordonator:
Sef lucr.dr. POP FLAVIA
Student: RABATIN MADALINA MARIA



Cuprins

* Introducere

 Scopul si Obiectivele cercetarii

* ANALIZA PASTELOR LA IESIREA DIN EXTRUDER
Determinarea aciditatii aluatului

Determinarea umiditatii aluatului

 ANALIZA PASTELOR USCATE

Determinarea variatiilor de volum si a comportarii pastelor fainoase la fierbere
Determinarea capacitatii de absorbtie a apel

« ANALIZA ORGANOLEPTICA

 ANALIZA MICROSCOPICA

« CONCLUZII

* BIBLIOGRAFIE



Introducere

* Paste fainoase sunt una dintre cele mai vechi, hranitoare si versatile feluri
de mancare, atat din punct de vedere nutritional, cat si gastronomic
(Antognelll 1980) Pastele sunt o mancare tradltlonala populara care
provine din primul secol 1.Hr (Agnesi, 1996) si continu3 sa fie populare in
aceasta zi datorita usurintei de preparare, costurilor reduse, stabilitatii Ia
depozitare si calitatilor nutritionale din intreaga lume. Consumul de paste
fainoase creste constant din cauza cererii de alimente noi, a gusturilor noi
Si @ unei mai bune puteri de cumparare.

* Nutrientii din legumele rosii i pastreaza inima sanatoasa si 1ti
imbunatatesc memoria.

 Consumul de legume verzi mentine sanatatea oaselor si a dintilor si scad
riscul aparitiei cancerului.



Scopul si obiectivele lucrarii

Scopul acestui studiu a constat in prepararea si aprecierea calitatii pastelor
fainoase cu adaos de piure de legume.

Obiectivele cercetdrii au constat in:

e prepararea a 4 retete de paste fainoase cu valoare nutritiva ridicata: paste simple
(control), paste cu piure de spanac, paste cu adaos de tomate si paste cu amestec
de piure de spanac si tomate;

* analiza pastelor la iesirea din extruder prin determinarea: umiditatii si a aciditatii;

* analiza pastelor fainoase uscate prin determinarea: aciditatii, umiditatii,
continutului de substante minerale, variatiilor de volum, capacitatii de absorbtie a
apei;

* analiza organoleptica;

* examenul microscopic.



Materiale folosite

Materialul a constat in 4 tipuri de paste:

 reteta 1: paste simple preparate din faina alba (Rc)
* reteta 2: paste cu piure de spanac (Rs)

* reteta 3: paste cu adaos de tomate (Rt)

* reteta 3: paste cu amestec de piure de spanac si tomate (Rst)
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Ingredientele pentru preparerea pastelor



* Retete de fabricatie

Rc: Rs: Rt: Rst:

- 300 g faina alba - 300 g faina - 300 g faina - 300 g faina

- 1 lingura ulei - 1 lingura ulei - 1 lingura ulei - 1 lingura ulei

- 110 mL apa - 60 g piure spanac - 60 g pasta tomate -30gspanac+30g

tomate

-50 mL apa -50 mL apa -50 mL apa



Pastele |a iesirea din extruder
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Asezarea pastelor pe suportul de uscare



Pastele uscate



Rezultate si discutii

ANALIZA PASTELOR LA IESIREA DIN
EXTRUDER



* Determinarea aciditatii
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Fig.1 Valorile aciditatii pastelor la iesirea din extruder

Pastele cu adaos de spanac au prezentat valoarea cea mai ridicata a aciditatii, urmate de pastele cu amestec, pastele
cu tomate si pastele simple.



* Determinarea umiditatii
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Fig.2 Valorile umiditatii pastelor la iesirea din extruder
Se face prin uscarea la etuva, la 1031£2°C, a unei probe de 5 g, pana la masa constanta.
Tntre valorile umiditatii si cele ale aciditatii s-a determinat o corelatie pozitiva, coeficientul de corelatie R=0,603.



ANALIZA PASTELOR USCATE

Determinarea variatiilor de volum si a
comportarii pastelor fainoase la fierbere
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Fig.3 Valorile variatiilor de volum pt. diferite sortimente de paste fainoase

Raportul cresterii de volum (R)

* Metoda se bazeaza pe determinarea volumului de lichid dislocuit de o cantitate cunoscuta de paste,
inainte si dupa fierbere.

* Tn urma fierberii o crestere mai pronuntata a volumului are loc in cazul pastelor cu amestec de piure.



Paste simple fierte Paste cu spanac fierte



Paste cu tomate fierte Pastele cu amestec dupa fierbere



Determinarea capacitatii de absorbtie a apei
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Fig.4 Valorile capacitatii de absorbtie a apei pt. diferite sortimente de paste fainoase

Capadtate de absorbtie (%)

* Valorile capacitatii de absorbtie a apei sunt invers proportionale cu continutul de umiditate.



ANALIZA ORGANOLEPTICA
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Fig.6 Analiza organoleptica pentru pastele cu adaos de

Fig.5 Analiza organoleptica pentru pastele simple
g g P P P P spanac
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Fig.7 Analiza organoleptici pentru pastele cu adaos de tomate  Fig.8 Analiza organoleptica pentru pastele cu amestec de piure
de legume

Pastele cu piure de spanac si tomate au fost foarte apreciate pentru aspect, culoare, comportare la fierbere si
mai putin pentru miros. Pastele simple au fost mai putin apreciate in comparatie cu pastele cu adaos de legume.



ANALIZA MICROSCOPICA

Fig.9 Vedere la microscop pentru Fig.10 Vedere la microscop
pastele simple pentru pastele cu spanac



Fig.11 Vedere la microscop Fig.12 Vedere la microscop pentru
pentru pastele cu tomate pastele cu amestec de piure de legume




Concluzii

* Parametrii fizico-chimici s-au incadrat in limitele maxime admise de STAS 756-
55 pentru toate tipurile de paste, stabilitate mai buna la depozitare prezentand
pastele cu piure de legume;

 Conform analizei microscopice, reteaua proteine-amidon a fost afectata de
fibrele prezente in piureurile vegetale.

* Tncorporarea materiei vegetale a condus la o texturd mai moale a pastelor, care
se poate datora naturii neamidonice a legumelor.

 Reducerea usoara a intensitatii culorii pastelor fierte se datoreaza umflarii
pastelor si transformarii pigmentilor;

e Pastele cu piure de spanac si tomate au fost foarte apreciate pentru aspect,
culoare, comportare la fierbere si mai putin pentru miros;

e Pastele simple au fost mai putin apreciate din punct de vedere organoleptic in
comparatie cu pastele cu adaos de legume.
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