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A.3.1. - Elaborarea de materiale online pentru aprofundarea cunostintelor si abilitatilor
studentilor:

CALCULUL CANTITATII DE FAINA UTILIZATE LA FRAMANTAREA ALUATULUI

METODA DE CALCUL

Cantitatea de faina utilizatd la framantarea unei portii de aluat se calculeaza tinand
cont de productivitatea cuptorului si capacitatii destinate fermentdrii aluatului. La
efectuarea calculelor se folosesc datele din tabelul 1.

Tabelul 1. Cantitatea maxima de faind raportata la 100 | din capacitatea buncarului pentru
fermentarea, kg.

Faina Prospatura Maia Aluat

De secara

integrala 45 - 41

decorticata 40 - 39

cernuta 39 - 38
De grau

integrala - 37 40

calitateaall-a - 33 38

calitateaa I-a - 30 36

calitate superioara - 26 32

Consumul total de fdind in decursul unei ore pentru pregatirea aluatului (kg/h):
Fioi" = (Pr-100)/P¢ (1)

unde: P, — productivitatea cuptorului de paine in timp de o ord, kg; P, — randamentul
planificat de produs finit, %.

in timpul procesului continuu de preparare a aluatului se determina consumul de
fdind pe minut impartind consumul pe ora la 60 minute. in cazul procedeului discontinuu
se calculeaza cantitatea maxima de fdind care se poate contine in capacitate:

Fews=V-qg/100, (2)



L 4
'x Universitatea
14 « Transilvania

s
0{3“?’" din Brasov

FACULTATEA DE
A 334 ALIMENTATIE SI TURISM

unde: V — capacitatea cuvei, |; g -cantitatea normativa de umplere cu faing, kg.

in calcul este necesar de luat in seama ritmul prelucrdrii aluatului in cazul
procedeului de preparare a aluatului prin procedeul discontinuu, care nu trebuie sa fie mai
mare de 30-40 minute pentru aluat si nu mai mare de 60 minute in cazul pentru maia si
prospaturd. Ritmul de preparare a aluatului:

ra= Fcuvé' 60/thot’ (3)

Exemplu. Calculati consumul de fdind pe ord pentru framantarea aluatului si ritmul
prepararii aluatului, daca productivitatea cuptorului pentru painea de grau, preparata din
faina de calitatea a Il-a, este de 720 kg, iar randamentul - 144 %. Aluatul se prepara prin
procedeul discontinuu in cuve cu volumul de 330 1.
Consumul de fdina pe ora pentru framantarea aluatului:
Fptet =720 - 100/144 = 500 kg/h.
Cantitatea maximad de fdind in cuva:
Fews =330-38/100 = 125 kg.
Ritmul de preparare a aluatului
ra =125 - 60/500 = 15 min (ry < 30-40 min, deci se permite).

La calcularea cantitatii de fdina folositd la framantarea aluatului trebuie sa se tina cont de
faptul ca o parte din cantitatea totala de faina se introduce sub forma unor semifabricate
(maia, prospatura s.a.).

Continutul de fdina intr-o anumitd portie de semifabricat (in kg):

Fpo 8a100-W, ) (@)
100 -W,
unde: G —masa semifabricatului, kg; Wss—umiditatea semifabricatului, %; Wr —umiditatea
fainei, %.
Aceasta formula este folosita doar la semifabricate, acestea constand doar din apa
si faina.
Cantitatea de faina utilizata la frdmantarea aluatului:

Fal = Ftot - Fs/f, (5)
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unde: Fw: - consumul total de faina pentru framantarea aluatului, kg; Fss —consumul de
faina pentru prepararea semifabricatului, kg.

Exemplu. Aluatul pentru prepararea painii din fdina de grau calitatea a llI-a se prepara prin
procedeul bifazic pe baza de maia cu ajutorul drojdiilor lichide in cuve. Consumul de fdina
se ia din primul exemplu -125 kg. Pentru framantarea aluatului se iau 80 kg de maia cu
umiditatea de 50 %, care se prepara din 30 kg de drojdii lichide cu umiditatea de 80 %.
Calculati cantitatea de faina folosita la framantarea aluatului si la prepararea maielei.

Cantitatea de faind in drojdiile lichide:

Fsi=30-(100-80)/(100-14,5) = 7 kg
Cantitatea de fdina in maia:

Fmaia= 80 - (100-50)/(100-14,5) = 46,8 kg
Cantitatea de fdina folosita la prepararea maielei:
F'maia= Frnaia- Far1 = 46,8-7 = 39,8 kg

Cantitatea de fdina folosita la framantarea aluatului:

F'aiat = Frot — Froaia= 125-46,8 = 78,2 kg
in caz ca in aluat, inafard de apd si fdind, se mai contine si alta materie prima, atunci
continutul fainei in aluat se calculeaza astfel:

Favat = Gaar 100 —W, ) =G, (100 -W,) - G,,, 100 ~W,, ) ~ G, 100-W,..)  (6)
100—W

faina

unde: Gauat, Gsare, Garojaii, Gzansr —mMasa aluatului, sarii, drojdiilor, zahdrului, corespunzator, kg;
Waiat, Weare, Warojai, Waanar, Wisina —umiditatea aluatului, sarii, drojdiilor, zaharului, fainei,
corespunzator.

Exemplu. Calculati continutul de fdind in 100 kg de aluat preparat din faina de grau
calitatea a Il-a cu umiditatea de 46 %. in reteta aluatului intré: 1 kg de sare cu umiditatea
de 0,35 %, 0,3 kg de drojdii comprimate cu umiditatea de 75 %. Umiditatea fdinei este de
14,5 %.

100(100 — 46) —1.0(100 — 3.5) — 0.3(100 — 75)

=61.9kg
100-14.5

Faluat=
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PROBLEME

10.

11.

Calculati continutul de fdina in 70 kg de opdreala cu o umiditate de 75 %. Umiditatea
fainei este de 14,5 %.

Calculati consumul total de fdina pentru aluat daca productivitatea cuptorului pe ora
pentru painea de masa de 1 kg este de 450 kg, iar randamentul planificat este de 150
%.

Determinati masa drojdiilor lichide cu o umiditate de 90 %, daca la pregdtirea lor s-au
consumat 110 kg de faina.

Calculati consumul total de fdind si ritmul de preparare a aluatului daca
productivitatea pe ora a cuptorului pentru painea de casa preparata din faina de grau
calitatea | cu masa de 0,4 kg, este de 300 kg. Randamentul planificat este de 136 %.
Aluatul se pregateste in malaxorul de tip T1-XT2A-330.

Determinati continutul de faina in 25 kg de drojdii lichide cu umiditatea de 78 %.
Umiditatea fdinei este de 13,5 %.

Calculati continutul de faina in 40 kg de maia, cu umiditatea de 65 %. Umiditatea fdinei
este de 14 %.

Calculati consumul de faina pentru framantarea aluatului daca consumul total pentru
prepararea aluatului este 12 kg/min, drojdiilor lichide — 3,8 kg/min. Umiditatea fainei
— 14,5 %. Umiditatea drojdiilor lichide — 90 %.

Calculati cantitatea de fdina necesara petru framantarea aluatului, daca consumul
total de fdind constituie 100 kg. In aluat se contine 30 kg de prospatura densa.
Umiditatea fainei — 14 % si a prospaturii — 50 %.

Calculati consumul total de faina pe orda pentru prepararea painii ucrainskii si
cantitatea necesara de faina pentru framantarea aluatului, daca productivitatea pe ora
a cuptorului este de 576 kg. Randamentul — 144 %. Aluatul se preparad intr-un agregat
cu actiune continua. Consumul de maia pentru framantarea aluatului — 4 kg/min.
Umiditatea maielei— 50 %, a fdinei — 12,5 %.

Cantitatea totala de fdina continutd in aluat este de 120 kg. La framantare se folosesc
30 kg de opdreala si 40 kg de prospatura densa. Umiditatea fdinei este de 14,5 %, a
oparelei - 50 %. Calculati cantitatea de faina necesara pentru framantarea aluatului.
Calculati cantitatea de faina necesara pentru framantarea maielei dacd la preparare se
folosesc 25 kg de drojdii lichide. Consumul total de faina este de 50 kg. Umiditatea
fainei este de 12,5 %, a drojdiilor lichide — 80 %.
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Calculati cantitatea de faina in 80 kg de aluat destinat producerii de paine Chigindau cu
masa 0,8 kg, in reteta cdreia intrd 0,5 kg de drojdii comprimate si 1,0 kg de sare,
umiditatea cdreia este 3,5 %. Umiditatea drojdiilor comprimate — 75 % si a aluatului —
46 %.

Calculati cantitatea de faind in 150 kg de aluat destinat producerii de franzele nareznoi
preparate din faina de grau calitatea | cu masa de 0,4 kg, in reteta cdreia intra 1,0 kg
de drojdii comprimate, 1,5 kg de sare, 5 kg de zahar si 3,5 kg de margarind. Umiditatea
aluatului — 43,6 %, a drojdiilor comprimate — 75 %, a sarii — 3,5 %, a zaharului — 0,14 %,
a margarinei — 16 %.

Calculati cantitatea de faina in 60 kg de aluat destinat producerii de paine preparat din
fdind de grau calitatea |, in care, inafara de apd si fdina se mai contin 0,7 kg de sare si
10 kg de drojdii lichide. Umeditatea aluatului — 46 %, a sarii — 3,5 % si a drojdiilor
lichide— 80 %.

Calculati cantitatea de fdind necesard petru framantarea aluatului, consumul total al
fainei fiind de 100 kg. Pentru framantarea aluatului se consuma 96 kg de maia lichida
saratd, in care se contin 1,8 kg de sare. Umiditatea aluatului — 48 %, a sarii — 3,5 %,
maia lichide sarate — 75 %, a fainei — 12 %.

Calculati continutul de fdina in 20 kg de prospaturd densa cu umiditatea de 49 %,
umiditatea fainei — 15 %.

Calculati cantitatea de fdind necesara pentru pregdtirea a 100 kg de opdreala cu o
umiditate de 75 %, umiditatea fainei fiind de 14,5%.

Determinati continutul de faind in 28 kg de drojdii lichide cu umiditatea de 80 %,
umiditatea fainei — 13 %.

Ce cantitate de faina se contine in 120 kg de opdreala cu o umiditate de 75 %.
Umiditatea fainei — 15 %.

Ce cantitate de fdind se contine in 7 kg de maia cu o umiditate de 65 %, umiditatea
fainei — 14,5%.

Ce cantitate de fdina a fost consumata la framantarea a 120 kg de maia, daca la
preparare s-au folosit 30 kg de drojdii lichide. Umiditatea fdinei — 15 %, a maielei — 48
%, a drojdiilor lichide — 80 %.



