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Introducere

• Paste făinoase sunt una dintre cele mai vechi, hrănitoare și versatile feluri
de mâncare, atât din punct de vedere nutrițional, cât și gastronomic
(Antognelli, 1980). Pastele sunt o mâncare tradițională populară, care
provine din primul secol Î.Hr (Agnesi, 1996) și continuă să fie populare în
această zi datorită ușurinței de preparare, costurilor reduse, stabilității la
depozitare și calităților nutriționale din întreaga lume. Consumul de paste
făinoase crește constant din cauza cererii de alimente noi, a gusturilor noi
și a unei mai bune puteri de cumpărare.

• Nutrienţii din legumele roşii îţi păstrează inima sănătoasă şi îţi
îmbunătăţesc memoria.

• Consumul de legume verzi menţine sănătatea oaselor şi a dinţilor şi scad
riscul apariţiei cancerului.



Scopul și obiectivele lucrării 

Scopul acestui studiu a constat în prepararea și aprecierea calității pastelor
făinoase cu adaos de piure de legume.

Obiectivele cercetării au constat în:

• prepararea a 4 rețete de paste făinoase cu valoare nutritivă ridicată: paste simple
(control), paste cu piure de spanac, paste cu adaos de tomate și paste cu amestec
de piure de spanac și tomate;

• analiza pastelor la ieșirea din extruder prin determinarea: umidității și a acidității;

• analiza pastelor făinoase uscate prin determinarea: acidității, umidității,
conținutului de substanțe minerale, variațiilor de volum, capacității de absorbție a
apei;

• analiza organoleptică;

• examenul microscopic.



Materiale folosite 

Materialul a constat în 4 tipuri de paste:

• rețeta 1: paste simple preparate din făină albă (Rc)

• rețeta 2: paste cu piure de spanac (Rs)

• rețeta 3: paste cu adaos  de tomate (Rt)

• rețeta 3: paste cu amestec de piure de spanac și tomate (Rst)



Ingredientele pentru preparerea pastelor 



• Rețete de fabricație

Rc: Rs: Rt: Rst:
- 300 g făină albă - 300 g făină - 300 g făină - 300 g făină

- 1 lingură ulei - 1 lingură ulei - 1 lingură ulei - 1 lingură ulei

- 110 mL apă - 60 g piure spanac - 60 g pastă tomate - 30 g spanac+ 30 g 
tomate

- 50 mL apă - 50 mL apă -50 mL apă



Pastele la ieșirea din extruder



Așezarea pastelor pe suportul de uscare 



Pastele uscate 



Rezultate și discuții

ANALIZA  PASTELOR LA IEȘIREA DIN 
EXTRUDER



• Determinarea acidității

Fig.1 Valorile acidității pastelor la ieșirea din extruder
Pastele cu adaos de spanac au prezentat valoarea cea mai ridicată a acidității, urmate de pastele cu amestec, pastele 
cu tomate și pastele simple.



• Determinarea umidității 

Fig.2 Valorile umidității pastelor la ieșirea din extruder
Se face prin uscarea la etuva, la 103±2oC, a unei probe de 5 g, pana la masa constanta.
Între valorile umidității și cele ale acidității s-a determinat o corelație pozitivă, coeficientul de corelație R=0,603.



ANALIZA PASTELOR USCATE

Determinarea variațiilor de volum și a 
comportării pastelor făinoase la fierbere



Fig.3 Valorile variațiilor de volum pt. diferite sortimente de paste făinoase

• Metoda se bazează pe determinarea volumului de lichid dislocuit de o cantitate cunoscuta de paste, 
înainte și după fierbere.

• În urma fierberii o creștere mai pronunțată a volumului are loc în cazul pastelor cu amestec de piure.



Paste simple fierte Paste cu spanac fierte 



Paste cu tomate fierte Pastele cu amestec dupa fierbere 



Determinarea capacității de absorbție a apei

Fig.4 Valorile capacității de absorbție a apei pt. diferite sortimente de paste făinoase

• Valorile capacității de absorbție a apei sunt invers proporționale cu conținutul de umiditate.



ANALIZA ORGANOLEPTICĂ

Fig.5 Analiza organoleptică pentru pastele simple
Fig.6 Analiza organoleptică pentru pastele cu adaos de 
spanac



Fig.7 Analiza organoleptică pentru pastele cu adaos de tomate Fig.8 Analiza organoleptică pentru pastele cu amestec de piure 
de legume

Pastele cu piure de spanac și tomate au fost foarte apreciate pentru aspect, culoare, comportare la fierbere și 
mai puțin pentru miros. Pastele simple au fost mai puțin apreciate în comparație cu pastele cu adaos de legume.



ANALIZA MICROSCOPICĂ

Fig.9 Vedere la microscop pentru 
pastele simple

Fig.10 Vedere la microscop 
pentru pastele cu spanac



Fig.11 Vedere la microscop 
pentru pastele cu tomate

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



Concluzii 
• Parametrii fizico-chimici s-au încadrat în limitele maxime admise de STAS 756-

55 pentru toate tipurile de paste, stabilitate mai bună la depozitare prezentând
pastele cu piure de legume;

• Conform analizei microscopice, rețeaua proteine-amidon a fost afectată de
fibrele prezente în piureurile vegetale.

• Încorporarea materiei vegetale a condus la o textură mai moale a pastelor, care
se poate datora naturii neamidonice a legumelor.

• Reducerea ușoară a intensității culorii pastelor fierte se datorează umflării
pastelor și transformării pigmenților;

• Pastele cu piure de spanac și tomate au fost foarte apreciate pentru aspect,
culoare, comportare la fierbere și mai puțin pentru miros;

• Pastele simple au fost mai puțin apreciate din punct de vedere organoleptic în
comparație cu pastele cu adaos de legume.
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