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ADNOTARE

Coca Alexandra ,,Calitatea pastelor din féina de triticale cu adaos de pulbere de
dovleac”. Teza de master, la specialitatea Calitatea si Siguranta Produselor Alimentare, Universitatea
Tehnica a Moldovel, Chisinau, 2024. Teza este prezentata sub forma de manuscris.

Structura tezei: introducere, 4 capitole, concluzii si bibliografie.

Scopul tezei elaborarea tehnologiei de fabricare a pastelor fainoase de triticale cu adaos de
pulbere de dovleac.

Au fost introduse 4 concentratii de pulbere de dovleac 1,5%, 3%, 5%, 7%, pentru a determina
influenta adaosurilor asupra calitatii a pastelor din faina de triticale. De asemenea s-a determinat
influenta pulberii de dovleac asupra caracteristicelor reologice a aluatului.

S-a efactuat studiul bibliographic privind compozitia chimica a triticalelor si a dovleacului
pentru obtinerea pastelor fainoase. Au fost alese metodele de cercetare pentru determinarea calitatii
fainii de triticale, boabelor de triticale, fainei de triticale, pulberilor de dovleac si a pastelor cu adaos
de pulbere de dovleac. S-a elaborat tehnologia de fabricarea pastelor de triticale cu adaos de pulbere
de dovleac si s-a cercetat influenta diferitor concentratii de pulbere de dovleac asupra proprietatilor
reologice ale aluatului, calitatii senzoriale fizico-chimice a pastelor fainoase din triticale cu adaos de
pulbere de dovleac fierte si asupra intensitatii culorii. S-a demonstrat ca calitatea pastelor obtinute
este in limitele valorilor normative. Cantitatea optima de pulbere de dovleac adaugata constituie 7%.
S-a realizat comparatia indicilor de calitate a probelor de paste cu proba-martor. S-a elaborat planul
HACCP privind tehnologia de fabricare a pastelor fainoase din triticale cu adaos de pulbere de

dovleac.

Cuvinte cheie: faina de triticale, pulbere de dovleac, faina de triticale cu adaos de pulbere de dovleac,

paste din faina de triticale cu adaos de pulbere de dovleac.



SUMMARY

Coca Alexandra, "The quality of triticale flour pasta with the pumpkin powder addition".
Master's thesis, at the Department of Food and Agriculture, Technical University of Moldova,
Chiginau, 2024. The thesis is presented as a manuscript.

Structure of the thesis: introduction, 4 chapters, conclusions, and bibliography.

Purpose of the thesis: elaboration of the technology for the production of pasta from triticale flour
with pumpkin powder.

Four concentrations of pumpkin powder were introduced: 1.5%, 3%, 5%, 7%, to determine
the influence of the additions on the quality of pasta from triticale flour. The influence of pumpkin
powder on the rheological characteristics of the dough was also determined.

A bibliographic study was conducted on the chemical composition of triticale and pumpkin
for the production of pasta. Research methods were selected for determining the quality of triticale
flour, triticale beans, triticale flour, pumpkin powders, and pasta with pumpkin powder. The
technology for the production of pasta from triticale flour with pumpkin powder was developed and
the influence of different concentrations of pumpkin powder on the rheological properties of the
dough, the sensory-physical-chemical quality of the boiled triticale pasta with pumpkin powder, and
the intensity of the color was investigated. It was demonstrated that the quality of the pasta obtained
is within the limits of the normative values. The optimal amount of added pumpkin powder is 7%. A
comparison of the quality indicators of the pasta samples with the control sample was carried out.
The HACCP plan for the technology for the production of pasta from triticale flour with pumpkin

powder was developed.

Keywords: triticale flour, pumpkin powder, triticale flour with pumpkin powder, pasta from

triticale flour with pumpkin powder.
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INTRODUCERE

In industria alimentari contemporani, inovatia culinard a devenit un factor cheie in

satisfacerea cerintelor consumatorilor din ce in ce mai diversificati. Un exemplu notabil al acestei
inovatii gastronomice este reprezentat de paste din triticale cu dovleac. Aceasta creatie culinara
aduce Tmpreund doud ingrediente de baza, faina de triticale si dovleacul, pentru a crea un produs
deosebit de gustos si nutritional, care satisface nu doar gusturile, ci si cerintele de sanatate ale
consumatorilor. In acest context, cercetarea si dezvoltarea utilizarii fainei de triticale cu dovleac in
productia pastelor reprezintd un domeniu de interes crescut in industria alimentard. Aceasta inovatie
culinard nu numai ca ofera un produs final delicios, ci poate aduce si numeroase beneficii pentru
sandtate, precum si potential pentru cresterea atractivitdtii pe piatd a produselor alimentare.
Din cauza modificarilor esentiale a conditiilor climaterice, graul a devenit mult mai capricios la
schimbarile bruste de temperaturd, de catre institutul de genetica au fost elaborate soiuri noi de
triticale care sunt mai rezistente la conditiile climaterice instabile, dar in acelasi timp au un continut
nutritional mai ridicat.

Nevoia de a avea o alimentatie sanatoasa s-a extins in ultimii ani si in randul consumatorilor
din tara noastra, de aceea preocuparile ih domeniul alimentar sunt orientate asupra aspectelor
calitative si nutritionale, privind materiile prime si tehnologiile utilizate, influenta alimentelor
asupra starii de sanatate si a prevenirii imbolnavirilor.

Pastele sunt un aliment foarte popular in mai multe tari din intreaga lume. Acest lucru se
explica prin faptul cad pastele sunt ieftine, si au un gust similar cu multe alte produse alimentare,
potrivit lui Jim Winship, reprezentant al PPIFA. In ultimii ani pastele au devenit si mai populare
datorita proprietatilor sale nutritive. Acest produs este atractiv pentru producatori, deoarece are o
durata lungi de valabilitate si este usor de transportat. In zilele noastre liderul in productia acestui
produs este Italia. Conform datelor IPO [1] republica Moldova cumpara anual 354 de tone de paste
fainoase din Federatia Rusa, iar din Romania se importa 630 de tone cu o valoare totala de 0,8
milioane de euro.

Deoarece contine predominant amidon, multe studii au incercat sd imbundtateasca
proprietatile nutritionale ale pastelor.

Acestea includ suplimentarea cu proteine, fibre alimentare, vitamine si minerale sau
inlocuirea (partiald sau completa) a grisului de grau dur cu fainuri neconventionale.

Extinderea bazei de materii prime a industriei de panificatie este posibila prin cultivarea unor
culturi care, in conditiile climatice actuale ale Moldovei, sunt cu randament ridicat si costurile de
productie sunt minime. O astfel de cultura este triticale - un hibrid obtinut de oamenii de stiinta la

statia de reproducere Rozov din regiunea Zaporozhye prin incrucisarea graului cu secara si iarba de
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