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

Determinarea capacitatii de hidratare a fdinii

Se deosebesc doua categorii de exprimare a capacitatii de hidratare, si anume:

1. Capacitatea de hidratare farinografica (absorbtia farinografica) definita ca nr. de
ml de apa absorbiti de 100g fdind pentru a forma un aluat de consistenta standard (0,5
kgf.m, sau 500 U.F. Sau 500U.B.)

2. Capacitatea de hidratare tehnologica (absorbtia tehnologica sau de panificatie)
definita ca nr. de ml. de apd absorbiti de 100 de grame de fdind la framantare pentru a
forma un aluat cu cele mai bune posibile proprietati reologice si painea cea mai buna
posibil

Capacitatea de hidratare a fainurilor depinde de hidratarea substantelor proteice si a
amidonului, rolul principal avandu-| substantele proteice generatoare de gluten.

Cu cat faina are un continut mai mare de substante proteice si cu cat acestea sunt de
calitate mai bungd, cu atat aceasta absoarbe o cantitate mai mare de apa la formarea
aluatului.

Valorile capacitatii de hidratare variaza in urmdtoarele limite:

» pentru fainurile de larg consum capacitatea de hidratare este de 54-64%;

» pentru fainurile semialbe 54-58%;

» pentru fainurile albe 50-55%.

in cazul fainii negre (de extractie mare) atunci cdnd continutul in tarate este ridicat,
capacitatea de hidratare este mai crescuta. Aceasta nu inseamna ca fdina respectiva este
de calitate superioara ci din contra mai slaba, deoarece o parte din apa este absorbita de
tarate, care se umfla si pe care o cedeaza in faza de coacere a aluatului.

Capacitatea de hidratare a fainii se determina prin doua metode: metoda bilei de
aluat si metoda farinografica.

Metoda bilei de aluat

Principiul metodei

Determinarea cantitdtii de fdind corespunzatoare unei cantitati de apa cunoscute,
necesara pentru formarea unui aluat de consistenta normalda in conditii stabilite
(capacitatea de hidratare tehnologica).
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Modul de lucru
Se umple o capsula sau un mojar de portelan cu fdina din proba de analizat si se

niveleaza suprafata fainii cu o rigla de lemn. Se face o adancitura in fdina din mojar, prin
apdsarea cu un pistil.

Se madsoara cu pipeta 10 cm? apa curentd, cu temperatura de 18-20°C si se
introduc in adancitura formata in faind. Se amesteca apa si fdina cu care vine aceasta in
contact, lainceput cu ajutorul unei spatule, apoi prin framantare a aluatului format.

Se continud framantarea aluatului pand cand ajunge la o consistentd normalg,
inglobandu-se treptat cate putind faina din mojar, cat si aluatul rdmas eventual pe spatula
sau pe mana. Aluatul se considera de consistenta normala cand la atingerea acestuia cu o
bagheta de sticla nu se lipeste de aceasta.

Aluatul astfel obtinut se ageaza direct pe platanul balantei si se cantdreste cu o
precizie de 0,01 g. Se efectueaza in paralel doua determinari din aceeasi proba de analizat.

Calculul si exprimarea rezultatelor.

Capacitatea de hidratare (CH) exprimatd in % apa se calculeaza cu formula:

CH=—T""100 [4]
m-m,

in care:

m. — masa apei folositd la determinare, in g (10 g);

m — masa aluatului rezultata dupa framantare, in g.
Rezultatele se exprimd cu o zecimald. Ca rezultat se ia media aritmetica a celor doua
determindri daca diferenta dintre cele douad rezultate nu depaseste 1,2 g apd la 100 g.
proba.

Observatie
In aceastd metods rolul cel mai important il are persoana care efectueazi analiza, de
priceperea acestuia depinzand rezultatul determinarii.
in general, pentru obtinerea unor rezultate cat mai reale se cer urmadtoarele:
» sa se evite pierderile din masa bilei de aluat prin lipirea acesteia de bagheta si de
mana la framantare;
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> aluatul format trebuie sa aiba o consistentd uniforma, din care cauza in timpul
framantarii in palma se va strivi bila de aluat, spre a se adauga fdina si in centrul ei, unde
consistenta lainceput este foarte mica;

> fdina din vasul de sticla sau mojar trebuie bine presatd, de asemenea peretii
adanciturii, pentru ca apa folosita, in special la adaugarea ei, sa nu fie absorbita de faina
care nu intrd in formarea aluatului;

Metoda farinografica

Principiul metodei

Determinarea constd in determinarea cantitatii de apa necesara pentru ca aluatul
sa ajunga la consistenta standard de 500 U.F. Ea reprezintd capacitatea de hidratare a
fainii si se citeste direct pe biuretain %.

Aparatura:
Pentru determinadri se foloseste farinograful Brabender

Principalele parti componente ale aparatului sunt:

a) Cuva de framantare, demontabild deoarece farinograful este echipat cu doua
tipuri dimensionale: tipul senior de 300 g fdina (450-500 g aluat) si tipul junior de 50 g
fdina (75-83 g aluat). Cuva are peretii dubli, prin care circuld apa calda la 30°C, pregadtitd la
termostatul anexat la farinograf. in interiorul malaxorului se afld doud brate care se rotesc
in sens contrar.

b) Motorul electric sincron cu reductor propriu, se sprijind cu un capat pe lagar iar
cu celalalt capat pe cuplajul cu axul unui brat a framantatorului (cu turatia constanta de 55
rot/min, functioneaza ca un dinamometru, ce reactioneaza contra momentului produs de
framantarea aluatului.

c) Un sistem de parghii prevazute cu mai multe lacasuri in functie de malaxorul
folosit pentru tipul senior, pentru tipul junior sau pentru o pozitie intermediard, parghia 4A
este calata pe axul motorului, are la un capdt un sistem de echilibrare cu contragreutate
iar la celdlalt capat un amortizor in baie de ulei care este prevazut cu un capac, cu ajutorul
caruia prin insurubare, se regleaza sistemul, in cazul in care a fost dereglat, parghia 4B are
cele trei pozitii mentionate mai sus legandu-se de parghia 4A, prin intermediul bratului C,
la celdlalt capdt parghia 4B face corp comun cu sistemul de inregistrare si acul scalei
aparatului.
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d) Dispozitivul de indicare, alcatuit dintr-un cadran cu scala gradata (ale carui
diviziuni reprezintd unitati de consistentd) in miimi de kgfm si acul indicator.

e) Dispozitivul de inregistrare grafica compus dintr-un ac cu o penita speciala care
inscrie pe suprafata unei hartii gradate rezistenta aluatului la framantare (consistenta).
Hartia se misca pe doua suluri cu ajutorul unui sistem de orologiu, pe orizontalda minute iar
pe verticald valori ale rezistentei aluatului respectiv consistentele intre valorile 0-1000
miimi de kgfin (unitati de consistentd sau U.F.). Pe mijlocul hartiei grafice este trasatd o
linie mare rosie groasa care reprezintd consistenta standard a aluatului egald cu 500,
respectiv 0,5 kgfim. Acul pentru inregistrare grafica este legat de acul indicator astfel incat
valoarea indicata pe cadran coincide cu cea inregistrata grafic.

f) O greutate de echilibru, cu ajutorul cdreia se poate aranja sistemul de parghii in
asa fel incat la pornire, fara a se forma aluatul, acul indicator sa fie in dreptul reperului
rosu de lainceputul scalei.

g) Amortizorul cu ulei care anihileaza socurile (deplasdrile exagerate), ivite datorita
modificdrii periodice a rezistentei aluatului. Printre peretii dublii ai amortizorului trece apa
mentinutd la o temperatura constanta (30°C) cu ajutorul termostatului asigurandu-se
astfel vascozitatea constanta a uleiului.

h) Biureta speciald care serveste la mdsurarea cantitatii de apd ce se introduce in
framantitor. In acest scop biureta este prevdzutd cu o gradatie dubld, una pentru
cantitatea de apa consumata (in ml) pentru 50 g sau 300 g fdina si cealalta gradatie pentru
capacitatea de hidratare procentuala.

i) Termostatul cu apa distilata care se mentine automat la temperatura necesara
(309). Termostatul este prevdazut cu un sistem electric de incdlzire, un sistem de
amestecare, termoregulator si motopompa pentru reciclarea apei la malaxor si amortizor.

Modul de lucru

Se cantdresc 50 g sau 300 g faind si se introduc in malaxorul aparatului. Se pune
motorul in functiune. Dupa cateva invartituri necesare pentru omogenizarea fainii, din
biureta aparatului se picura apa incdlzita la 30-31°C, in timp ce framantarea continua.

Acul de inregistrare al cadranului executd o serie de oscilatii pe linille de
consistenta inferioare, apoi se apropie necontenit panad la linia 500 U.B. (care reprezintd
unitdti de consistenta exprimate in miimi de kgfm). Cand aceasta linie de consistenta
standard cade chiar in mijlocul campului de oscilatie al dispozitivului indicator se opreste
introducerea apei in framantdtor, deoarece aluatul a atins consistenta dorita.

Rezultate
Capacitatea de hidratare, in procente se citeste direct pe biureta.



