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FAINA DE DOVLEAC iN TEHNOLOGIA DE FABRICARE A PASTELOR
DE TRITICALE
Pumpkin flour in manufacturing technology of triticale pasta

In industria alimentard contemporan, inovatia culinara a devenit un factor cheie
in satisfacerea cerintelor consumatorilor din ce in ce mai diversificati. Un exemplu nota-
bil al acestei inovatii gastronomice este reprezentat de paste de triticale cu dovleac.
Aceasta creatie culinard aduce impreuna 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 sinitate ale consumatorilor. In acest context, cercetarea si
dezvoltarea utilizarii fainii de triticale cu dovleac in productia pastelor reprezinta un do-
meniu de interes crescut 1n industria alimentard. Triticale este o cultura hibrida derivata
din incrucisarea graului si secard. Obiectivul acestui studiu a fost de a investiga efectul
fainii de dovleac in diferite concentratii (1,5-7%) asupra proprietatilor reologice ale alu-
atului, a calitatii senzoriale, a parametrilor fizico-chimici si de culoare a pastelor triticale
uscate si fierte. S-a demonstrat cé fdina de dovleac a prezentat o sursd bogatd de compusi
bioactivi (polifenoli, flavonoizi, carotenoizi) cu un potential antioxidant ridicat. In com-
paratie cu proba-martor, introducerea fainii de dovleac a influentat scaderea elasticitatii
si guminozitatii aluatului si a condus la formarea aluatului cu rezistentd minima la defor-
mare. Analiza senzoriald a aratat cd pastele cu 5% adaos de faina de dovleac au acumulat
un punctaj ridicat. Astfel, dezvoltarea unor tehnologii rationale bazate stiintific pe obti-
nerea unor noi tipuri de amestecuri uscate pentru aluat pe baza de faina de triticale si
fainii de dovleac si obtinerea pastelor cu proprietiti senzoriale imbunatatite, cu valoarea
nutritionala si biologica ridicata este relevanta.

*Studiu realizat in cadrul proiectului AUF ,,Extraction ‘verte’, stabilization et valorisation
des composants bioactifs de Ribes nidrigolaria et Cucurbita maxima”.
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