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Rezumat: In lucrare sunt prezentate preparate de cofetdrie de post functionale cu adaos de pastd de dovleac,
care vin sa diversifice sortimentul produselor de patiserie si sa contribuie la eradicarea valorii nutritive a
acestor produse datorita continutului bogat de vitamine, micro- si macronutrimenti al dovleacului. Calitatea
produselor cu adaos de pasta de dovleac a fost apreciata prin compararea proprietdtilor organoleptice cu
cele ale probei martor dupa metode cunoscute.
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1. Introducere

Procesarea moderna a alimentelor in industria alimentara se bazeaza pe impactul nutritional al produselor
alimentare asupra consumatorului. Una dintre prioritatile de baza este utilizarea surselor naturale de substante
biologic active, bogate in antioxidanti - substante cu efecte benefice asupra sanatitii. Pe de o parte, aceasta
conduce la o crestere tehnico-economica, legata de popularitatea acestor produse, iar pe de alta parte contribuie
la obtinerea unor noi produse functionale, capabile dea echilibra aportul nutritional si diversifica sortimentul
traditional de produse de patiserie.

Genul Curcubitele din familia Cucurbitacee (in R. Moldova - dovleci, bostanei), contin surse de substante
nutritive importante organismului: luteina, alfa si beta-carotenul, vitamine, acizi grasi esentiali, fibre, etc., dar
cu un continut mic de calorii. Datoritd continutului bogat in nutrimenti, dovlecii au proprietati antiinflamatorii
si antioxidante, sant anticancerigeni si anti-diabetici [4,10,11,12].

In ziua de azi dovlecii sant procesati industrial in stare de praf sau pasti ca supliment (colorant natural,
vitamine, minerale), in tehnologiile de panificatie, cofetarie, produse acido-lactice, conserve etc, cu scopul de
a imbunatiti valoarea nutritiva a produsului finit. In alimentatia publici, miezul de dovleac este consumat
crud- in salate si sucuri; fratat termic- salate si gustari (Barcute din dovleac, Salata asiaticd), supe (Supa de
dovleac copt cu rozmarin si cumin), bucate de baza (Dovleac umplut), garnituri (Pilaf cu legume de dovleac
la cuptor), deserturi (Tarta dulce cu dovleac) [3,9].

De cele mai multe ori, In Republica Moldova, dovleacul este utilizat fara o procesare prealabila la nivel
industrial. Astfel, utilizarea acestuia este realizatd pe o scard ingustd. Reesind din cele expuse mai sus,
procesarea dovleacului la o scard mai larga 1n industria alimentara in R. Moldova prezinta un interes aparte.

Obiectivul prezentei cercetari a constat in elaborarea tehnologiei de fabricare a produselor de patiserie cu
utilizarea pastei de dovleac in scop de diversificare a sortimentului de produse functionale.

2.Materiale si metode de cercetare

Pentru cercetare au fost folosite materii prime conventionale ale tehnologiei de patiserie: faina alba de griu
cu urmatoarele caracteristici: umiditate,% - 12,6 £ 0,6 ; grade de aciditate - 2,6 £ 0,2 ; continutul de cenusa
raportat la substanta uscata, % - 0,76 + 0,2; continutul de gluten umed, % - 30,0 £ 0,4[1]; pasta de dovleac;
zahar; margarind vegetala; ulei de floarea soarelui; maioneza vegetald; ou.

Pasta de dovleac a fost obtinuta prin fierberea dovleacului cu 10% de apa (din cantitatea dovleacului), la
foc mic timp de 15 minute. Dupa fierbere dovleacul se paseaza si se tempereaza.

Pasta de dovleac, a fost adaugata in cantitate de la 15% la 40% din masa féinii de grau, pentru urmatorul
sortiment de produse de patiseire: checuri din aluat de cozonac de post cu adaos de pasta de dovleac 20, 30 si
40 %; chec pe baza de margarina vegetala si ulei de floarea soarelui cu adaos de pastd de dovleac 20, 30 si
40%; fursec pe baza de margarina si maioneza vegetala cu adaos de pasta de dovleac 15, 20 si 25%; [5,6,7,8].

Probele obtinute au fost supuse analizei senzoriale — aprecierea calitatii conform BS ISO 6658-2005 —
Sensory Analysis — Methodology — General quidance [1]. Proba de control a servit produsele obtinute fara
adaos de pasta de dovleac.
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2. Rezultate si discutii
In lucrare au fost analizate checuri obtinute dupd mai multe retete si fursecuri cu adaos de pasta de dovleac.
A fost studiata influenta adaosului de pasta de dovleac asupra indicilor organoleptici in produsele de patiserie
elaborate.

Analizand rezultatele obtinute la evaluarea indicilor organoleptici a chiflelor din aluat de cozonac de post
cu adaos de pasta de dovleac, am constatat ca produsele cu adaos de 20 % pasta de dovleac acumuleaza cele
mai mari valori. Aprecierea organoleptica pentru proba datd acumuleaza punctaj mai mare inclusiv comparativ
cu proba martor, pentru pozitiile: aspect,volum, porozitate, culoare, miros. Chiflele cu un continut mai mare
de 20% pasta de dovleac, au avut valori mai scazute datoritd formei si volumului mai mic, porozitate scazuta

comparativ cu proba martor, culoare galbena-pronuntatd, miros si gust mai pronuntat de dovleac (fig. 1.).
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Chifla din aluat de cozonac si adaus de 20% pasta de dovleac

Fig.1. Evaluarea indicilor organoleptici pentru chifle din aluat de cozonac de post

Aprecierea organolepticd a checurilor pe bazd de margarind vegetala si pe baza de ulei de floarea soarelui
denota, ca administrarea a 20% adaos de pasta de dovleac amelioreaza aspectul exterior, culoarea, consistenta,
mirosul si gustul checurilor. Ins3, checurile cu un continut mai mare de 20 % pasti de dovleac au avut valori
mai scdzute 1n raport cu proba etalon. Indicii organoleptici pentru probele cu continut mai mare de 20% pasta
de dovleac au fost mai putin apreciati, datorita culorii galbene-intense, mirosului si gustului mai pronuntat de
dovleac.(fig.2. a, b).
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. Fig.2. Evaluarea indicilor organoleptici pentru uucbcuri:
a)din margarina vegetald; b)din de ulei de floarea soarelui
Analiza organolepticd a fursecurilor pe baza de margarina si maioneza vegetald, denota rezultate bune la
majoritatea produselor in raport cu proba martor. Am observat, cd fursecurile cu adaos de 20% pasta de
dovleac, ating valori mai inalte pentru indicii organoleptici: gust, culoare, fragezime. La fiecare urmatoare
proba de fursecuri, odata cu cresterea continutului de pasta de dovleac se inregistreaza valori mai scazute
pentru indicii de culoare, miros si fragezime. Odata cu cresterea cantitatii pastei de dovleac administrate in
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fursecuri culoarea devine exagerat de intensa, la fel gustul pastei de dovleac este scos in evidenta tot mai mult,
iar fragezimea produsului are de suferit. (fig.3.).
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—— Fursec pe baza de margarind, maionezi vegetali martor

—— Fursec pe baza de margarinid, maionezi vegetald si 25% pastd de dovleac

—— Fursec pe baza de margarinid, maionezi vegetald si 20% pastid de dovleac
Fursec pe bazd de margarind, maionezi vegetald si 15% pastd de dovleac

Fig. 3. Evaluarea indicilor organoleptici pentru fursecuri pe baza de margarina si maioneza
vegetala

Analizand indicii organoleptici medii totali in dependenta de produs, se confirma rezultatele de mai sus,
acumuland rezultate bune cu valori inalte produsele cu adaos de 20% pasta de dovleac (cu exceptia produsului
martor) (fig.4. a sib).
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Fig. 4. Evaluarea indicilor medii totali
a) proba martor si produse de patiserie cu 20%, 30%,40% pastd de dovleac;
b) proba martor si fursecuri cu 25%, 20%, 15% pastad de dovleac

Studiul a aratat, ca Incorporarea a 20% de pasta de dovleac in reteta de preparare a produselor de patiserie
de post imbunatateste, nu numai valorile nutrtive a produselor, dar si ameliorarea aspectului, gustului si
culoarea acestora.

Produsele sint caracterizate prin aroma placuta, pronuntatd, caracteristicd produselor de patiserie bine
coapte, iar gustul produsului este placut, dulceag.

Conform indicilor organoleptici pentru probelor de coacere se recomanda producerea produselor de
patiserie de post cu substituirea a 20% faina de grau cu pasta de dovleac.
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Concluzii
In aceasta lucrare s-a realizat valorificarea produselor de patiserie cu adaos din pasta de dovleac, substituind

sau excluzand unele materii prime de baza si auxiliare din retetele clasice. Totodata, pasta de dovleac serveste
drept colorant natural, obtinind efect optim la utilizarea a 20% de pasté din masa fainii. La adaosul de pasta de
dovleac se obtin produse cu aroma si gust placut, calitatile gustative fiind mai superioare, decat la cele martor,
ceea ce indica un efect evident pozitiv asupra sanatatii si pot servi drept baza pentru o alimentatie sanatoasa.
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