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Rezumat

Sarcina de a creste valoarea biologica a pastelor poate fi rezolvata prin introducerea unor
tipuri suplimentare de materii prime sau aditivi cu un continut mai mare de nutrienti in comparatie
cu faina. Introducerea legumelor in aluat intareste structura acestuia, reduce performanta de
aderentd, conferad produselor finite o serie de proprietati utile corpului uman.

In prezent, imbunitatirea calititii pastelor se formeaza datorita introducerii amelioratorilor
chimici in formulare, care sunt ddunatoi sanatatii. Prin urmare, utilizarea legumelor ca amelioratori
structurali este relevanta. Lucrarea a explorat posibilitatea si fezabilitatea utilizarii ardeiului si
pudrei de patrunjel pentru a imbunatdti calitatea pastelor. Au fost stabilite cele mai optime
concentratii de pulbere de patrunjel si ardei pentru utilizarea acestora la prepararea unor astfel de
produse.

A fost studiat efectul incorporarii pulberii de ardei si patrunjel asupra proprietatilor fizico-
chimice si mecanice ale pastelor obtinute din faind non-paste, precum si asupra indicatorilor de
calitate a acestora. A fost dezvoltata o reteta pentru productia de paste, cu inlocuirea unei parti din
faind cu ardei uscat si pudre de patrunjel. S-a stabilit ca adaosurile din patrunjel si ardei dulce
influenteaza pozitiv asupra continutului total de polifenoli si a activitétii antioxidante a produselor
noi obtinute. Astfel cel mai mare continut de polifenoli s-a Inregistrat pentru probele cu adaos de
pulbere de ardei dulce cu 10% pulbere 0,63 mg AG/ml extract, fata de 0,3 mg AG/ml extract.pentru
proba cu 2,5 % patrunjel. in schimb cea mai mare activitate antioxidanta s-a inregistrat pentru
proba cu 10% patrunjel — 17,93 %.

In rezultatul examenului organoleptic s-a stabilit ca in reteta de aluat de paste, este optima
inlocuirea a nu mai mult de 5 % din cantitatea faina cu o cantitate egala de pudra de ardei (date

similare au fost obtinute cu privire la utilizarea prafului de patrunjel).



Resume

La tache d'augmenter la valeur biologique des pates peut étre résolue en introduisant des
types supplémentaires de matieres premicres ou d'additifs avec une teneur plus élevée en
nutriments par rapport a la farine. L'introduction de 1égumes dans la pate renforce sa structure,
réduit les performances d'adhérence, confére aux produits finis une série de propriétés utiles pour
le corps humain.

Actuellement, I'amélioration de la qualité des pates se forme en raison de l'introduction
d'améliorants chimiques dans les formulations, qui sont nocifs pour la santé. Par conséquent,
l'utilisation de légumes comme exhausteurs de structure est pertinente. Le document a exploré la
possibilité et la faisabilité d'utiliser de la poudre de poivre et de persil pour améliorer la qualité des
nouilles et des pates. Les meilleures concentrations de persil et de poudre de poivre ont été établies
pour leur utilisation dans la préparation de ces produits.

L'effet de l'incorporation de poudre de poivre et de persil sur les propriétés physico-
chimiques et mécaniques des pates obtenues a partir de farine de non-pates, ainsi que sur leurs
indicateurs de qualité a ét¢ étudié. Une recette pour la production de pates a été développée, avec
le remplacement d'une partie de la farine par des piments séchés et des poudres de persil.

I1 a été établi que les ajouts de persil et de piment doux influencent positivement la teneur
totale en polyphénols et 1'activité antioxydante des nouveaux produits obtenus. Ainsi, la teneur en
polyphénols la plus élevée a été enregistrée pour les échantillons avec 1'ajout de poudre de poivron
doux avec 10% de poudre 0,63 mg AG / ml d'extrait, comparé a 0,3 mg AG / ml d'extrait. Pour
I'échantillon avec 2,5% de persil . Au lieu de cela, 'activité antioxydante la plus élevée a été
enregistrée pour I'échantillon avec 10% de persil - 17,93%.

A la suite de l'examen organoleptique, il a été établi que dans la recette de pate a pates, il
est optimal de ne pas remplacer plus de 5% de la quantité de farine par une quantité égale de poudre

de poivre (des données similaires ont ét¢ obtenues sur l'utilisation de poudre de persil).
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