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

DETERMINAREA CONTINUTULUI IN GLUTEN AL FAINII DE GRAU

Glutenul reprezinta un gel coloidal ce contine o cantitate de apd de circa 200-250%
fatd de substanta uscatd. Substanta uscatd a glutenului este formata din 75-90% proteine
glutenice (gliading, glutenind) si 25-10% substante aglutenice (lipide 2-4%, albumine si
globuline 3-3%, glucide 8-10%, substante minerale 0,7%).

Proportia de substante aglutenice depinde de conditiile de spalare ale aluatului din
care se obtine glutenul (durata si minutiozitate). Aceste substante sunt retinute de
proteinele generatoare de gluten prin absorbtie si prin interactiuni chimice cu formare de
complecsi.

Glutenul a fost separat de Beccari in 1728 iar in 1902 a fost separat in cele doua
proteine de cdtre Osborne pe baza diferentei de solubilitate in solutii alcoolice. Ulterior s-a
constatat ca cele doua proteine nu au o structura omogengd, fiind formate dintr-o serie de
fractiuni proteice.

Principiul metodei

Separarea sub forma de gluten a substantelor proteice prin spalare cu solutie de
sare 2% a aluatului pregadtit din proba de fdina si zvantarea glutenului obtinut.

Aparatura:
1. aparat pentru spdlarea mecanica a glutenului sau in lipsd, instalatie pentru spalare

manuala formata din rezervor pentru solutie, furtun si cleme;
2. sitd de matase

Reactivi
- NaCl solutie 2% preparata cu apa curenta.

Modul de lucru.
intr-un mojar de portelan se introduc 25g proba cantdrita cu precizie de 0.01g. Se

adaugd 12,5 cm? solutie de NaCl si se framanta cu pistilul timp de 3-4 minute pand la
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obtinerea unui aluat omogen care se lasa apoi in repaus 25 minute, acoperindu-l cu un
pahar cu o hartie de filtru umectat.

Dupa aceasta, se spala cocolosul de aluat, deasupra unei site de mdtase sub un
curent slab de apa timp de 25-30 minute procedandu-se astfel: la inceput se lasa sa curga
2-3 picdturi de apd, peste aluatul care se framanta usor intr-o mand, indepartandu-se in
felul acesta amidonul si taratele, curentul de apa se mdregte pe madsurd ce se elimina
amidonul, iar materiile albuminoase (glutenul) se aduna in podul palmei.

Prin tamponare se aduna de pe sita bucatile de aluat care eventual au cazut din
mana in timpul spdldrii, addugandu-se la aluatul care se spalda. Spdlarea se considera
terminata cand apa ce se scurge prin stoarcerea glutenului este perfect limpede si nu mai
da coloratie albastra cu o solutie de iod, ceea ce dovedeste ca amidonul a fost complet
inlaturat.

Temperatura apei de pregatire a aluatului si de spdlare trebuie sa fie 18-20°C.

Dupa terminarea spalarii, glutenul se stoarce bine prin presare cu mainile uscate
(care se sterg de fiecare data cu carpa uscata).

Zvantarea glutenului se considera terminata in momentul cand aceasta incepe sa
senhhjj lipeasca de degete (glutenul astfel zvantat se aseaza pe o placuta de sticld in
prealabil taratd sau direct pe planul balantei si se cantdreste cu precizie de 0,01g.

Se efectueaza in paralel doua determinari din aceeasi proba pentru analiza.

Calculul si exprimarea rezultatelor.

Continutul de gluten umed se exprima in % fata de fdina si se calculeaza cu formula:
Gluten umed (GU) = (m+/m) 100, (%)

in care:

m; — masa glutenului ramas dupa zvantare, in g;

m — masa probei de fdina luata pentru determinarea, in g.

Rezultatul se exprima cu o zecimala.

Ca rezultat se ia media aritmetica a celor doua determindri daca diferenta dintre
rezultatele a doua determinari nu depaseste 2g gluten umed la 100g proba.

intre calitatea si cantitatea glutenului din fdina de grau si calitatile de panificatie
ale fdinii respective existd o dependenta directa.

De aceea, standardul de stat fixeaza pentru fdina limite minime privind continutul
de gluten.
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Tabel 1. Corelatia standardizata intre tipul fainii si continutul de gluten umed

Tipuri de faina Gluten umed % min
480 26
780 25
1300 24

Observatii
Pentru a se obtine rezultate cat mai precise la determinarea continutului de gluten
trebuie, tinut cont de urmatoarele aspecte:

» curentul prea puternic de apa la inceputul spalarii provoaca micsorarea procentului
de gluten din cauza pierderilor in timpul spalarii;

> prelungirea timpului de spalare peste 30 minute produce o crestere a cantitdtii de
gluten, datorita absorbtiei unei cantitdti mai mari de ap4d, care degradeaza in acelasi timp
calitatea glutenului.

» Temperatura ridicata a apei de spdlare produce cresterea procentului de gluten
intrucat cu cresterea temperaturii creste si cantitatea de apa absorbitd aceasta insa pana
la 35°C, peste care o parte din materiile albuminoase incep sa coaguleze cedand apa.
Folosirea apei cu duritate mai mare duce la cregterea procentului de gluten obtinut prin
spdlare. Pentru evitarea influentei duritatii apei asupra glutenului se recomanda folosirea
apei cu 2% sare atat la formarea cocolosului de aluat cat si la spalarea glutenului.

Determinarea glutenului uscat

Aparatura:
1. etuva

2. placa de aluminiu
3. exicator

Mod de lucru

Se preparad din 10g fdind si 5 cm?solutie de clorura de sodiu un gluten umed, dupa
metoda de la punctul 1.4.1. Acesta se zvanta foarte bine si farda a se cantari se intinde
repede intr-un strat cat mai subtire pe placa de aluminiu taratd in prealabil si incalzita la
130°C. Placa cu gluten se introduce in etuva incdlzita la 130 + 2°C unde se lasa timp de o
ord. Apoi se rdceste placa cu gluten in exicator, timp de 30 de minute, dupa care se
cantareste cu o precizie de 0,01g. Se efecueaza doud determinadri paralele pentru aceeasi
probad de analizat.
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Calculul si exprimarea rezultatelor

Continutul de gluten uscat se exprima in procente si se calculeaza dupa formula:

m, —m
Glutenuscat = ———2100, [ %]
m

unde:
m+ — masa placii de aluminiu cu gluten uscat,in g
m; — masa placii de aluminiu;
m — masa probei de fdina luata pentru determinare.

Rezultatul se exprima cu o zecimald. Ca rezultat se ia media aritmeticd a celor doua
determindri paralele efectuate de acelasi operator, in cadrul aceluiasi laborator

Metode organoleptice de apreciere a calitatii glutenului

La analiza mai amanuntitd dupa indicii organoleptici care determina calitatea
glutenului umed se pot observa urmatoarele cazuri:

1. Gluten foarte slab, caracterizat prin faptul ca imediat dupa spalare, formeaza o
mas3 compacti, lipicioasd si umeda. in cursul procesului de spalare un astfel de gluten se
lipeste de degetele mainilor de pe care se desprinde greu. De aceea in decursul spaldrii o
parte din acest gluten se pierde. Dupa spdlare, cocolosul de gluten se lateste foarte usor la
intindere, un astfel de gluten este filant. Lasat in repaus o ora el se inmoaie in aga madsura
incat se transforma intr-o masad lipicioasa asemdndtoare smantanii si curge printre
degete. De reguld glutenul de aceasta calitate se obtine din faina provenita din boabe de
grau atacate de plosnita graului.

2. Gluten slab, acesta prezentandu-se dupa spdlare sub forma de cocolos legat cu
consistenta si elasticitate mult mai bune decat glutenul tare slab. Cu toate ca imediat dupa
spdlare extensibilitatea si latimea lui sunt mari, totusi sunt mai reduse decat la glutenul
foarte slab. Dupa un repaus de cel putin o ora de la spdlare extensibilitatea si latimea lui
sunt mari, totusi sunt mai reduse decat la glutenul foarte slab. Dupa un repaus de cel
putin o ora de la spalare proprietdtile glutenului slab se inrautdtesc mult. Glutenul se
inmoaie se ldteste repede, extensibilitatea lui creste mult iar rezistenta la intindere si
elasticitatea scad brusc.
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3. Gluten de putere medie care dupa spalare formeaza un cocolos legat suficient
de elastic, are consistenta, extensibilitate si latime medie. Dupa un repaus de o ord de la
spalare se inmoaie vizibil, insa intr-o masurd mai mica decat glutenul slab. De asemenea
isi mdreste extensibilitatea si ldtimea pastrand o elasticitate satisfdcatoare.

4. Gluten puternic, caracterizat prin faptul ca in cursul procesului de spalare se
obtine sub formd de cocoloage mici si separate care treptat formeaza o masd legatd cu
structurd usor spongioasd. Acest gluten are elasticitate mare imediat dupa spalare, fiind
putin extensibil si ldtindu-se in mdsurda neinsemnata. Dupa repaus, glutenul spalat isi
pierde structura spongioasd, transformandu-se intr-o masa omogend, elastica si relativ
putin extensibild, care se lateste foarte putin pastrand o elasticitate insemnata si opunand
o rezistenta mare laintindere.

1. Gluten foarte puternic, care in cursul procesului de spalare se obtine sub forma de
cocoloase mici, ce se unesc greu intr-un cocolos intreg, dupa un repaus de 2-3 ore el se
transforma intr-o masa omogena, foarte elasticd, foarte putin extensibila si care se
lateste foarte putin. La intindere acest gluten opune o rezistenta mare.

Metode cantitative pentru stabilirea calitatii glutenului

Calitatea glutenului se poate determina prin urmdtoarele metode:
» Determinarea indicelui de deformare

Determinarea indicelui de extindere

Determinarea indicelui de umflare

Determinarea indicelui de sedimentare Zeleny

Determinarea insusirilor reologice ale aluatului

YV V V VY V

Determinarea indexului glutenic.
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Determinarea indicelui de deformare a glutenului

Dupa valorile indicelui de deformare al glutenului faina de grau se poate clasifica in

urmatoarele clase de calitate:

Tabel 2. Clasificarea fainurilor de grau in functie de indicele de deformare a

glutenului
Indicele de deformare, Clasa de calitate pentru fdina de

[mm] grau

3-5 Puternica

5-10 Foarte buna

10-15 Buna

15-20 Satisfdcdtoare

> 20 Slaba

Principiul metodei.
Mentinerea unei sfere de gluten umed timp de o ora in repaus la temperatura de

30°C si determinarea deformarii acesteia (in plan orizontal) prin mdasurarea a douad
diametre inainte si dupa termostatare si calcularea diferentei dintre ele.

Aparaturd si materiale:

termostat (etuva termoreglabila pentru temperatura de 30°C sau vas cu apa);
placa de sticla patrata cu latura de 8 cm;
hartie de filtru;

palnie de sticlg;

v P WwN

hartie milimetrica.

Modul de lucru:

Din glutenul umed obtinut conform metodei de la 1.4.1. se cantdaresc 5 + 0,1g se
modeleaza sub forma sfericd si se aseaza in centrul unei placi de sticla cu incheietura de
modelare in jos.

Se mdsoard doua diametre perpendiculare ale sferei de gluten cu ajutorul unei foi
de hartie milimetrica peste care se aseaza placa.

Media aritmetica a celor doua masuratori exprimata in milimetri cu precizie de 0,5
mm reprezintd diametrul initial al sferei de gluten (d).
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Dupa madsurarea diametrului initial, placa de sticla cu sfera de gluten se acopera cu
o palnie de sticla captusita cu hartie de filtru sau sugativa umectata.

Se introduce in termostat (etuvd, vas cu apd) reglat pentru temperatura de 30°C
(apa din vas se mentine la 30°C prin addugarea treptata de apa caldd).

Dupa o ora placa cu gluten se aseaza pe o hartie milimetrica si se mdsoara din nou
doud diametre perpendiculare ale sferei de gluten.

Media aritmeticd a celor doud masuratori exprimata in milimetri, cu precizie de 0,5
mm reprezinta diametrul final al sferei de gluten dupa 60 minute (d).

Se executa in paralel doua determinari din aceeasi proba luata in analiza.

Calculul si exprimarea rezultatelor.

Indicele de deformare a glutenului (ID) se calculeaza cu formula:
ID=d2—d7 , [mm]

in care:
d, — diametrul initial al sferei de gluten, in mm;
d. — diametrul final al sferei de gluten, in mm.
Ca rezultat se ia media aritmeticd a celor doud determindri daca diferenta dintre doud
determindri nu depdseste:
e 1 mm pentru valorile sub 5 mm
e 2 mm pentru valorile intre 5-15 mm
e 3 mm pentru valorile peste 15 mm.

Determinarea indicelui de extindere al glutenului

Modificarea indicelui de extindere (extensibilitate) al glutenului umed de diferite calitati
se caracterizeaza prin valorile indicate in tabelul 3.

Tabel 3. Corelatia dintre indicele de extindere si calitatea glutenului

Timpul de repaus al glutenului dupa Extinderea glutenului pentru calitatile
spalare, in minute puternic mediu slab
0 25 28 51
60 29 39 75
120 31 47 105
180 32 63 120
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Principiul metodei.

Intinderea manuala a glutenului umed la rupere, in conditii stabilite si mdsurarea
lungimii la care a ajuns glutenul in momentul ruperii.

Aparatura:
Rigla de 50 cm cu valoarea diviziunii de 1 mm.

Modul de lucru.
Determinarea se executa pe 5 g gluten ramase dupa determinarea indicelui de

deformare. In acest scop, glutenul respectiv se supune probei de intindere dupa cum
urmeaza:

» se modeleaza sfera de gluten sub forma de fitil cu lungimea de 5-6 cm,
efectuand o rulare pe placa de sticld, urmata de o usoara rulare intre degetele mainilor
(umezite in prealabil).

> se prinde cate putin din capetele fitilului de gluten cu varful a trei degete de la
fiecare mana si se intinde astfel glutenul deasupra riglei, pand ce se rupe. Operatia de
intindere trebuie sa dureze circa 10 secunde.

» se urmareste diviziunea de pe rigla gradatd in dreptul careia a ajuns

extremitatea din stanga, notandu-se lungimea glutenului extins, in cm.
Se executa doud determindri din aceiasi proba pentru analizat.

Calculul si exprimarea rezultatelor.

Indicele de extindere al glutenului reprezinta lungimea glutenului umed extins pana la
rupere, exprimata in cm.

Rezultatele se exprima cu o zecimala.

Ca rezultat final se ia media aritmeticd a celor doud determinari daca diferenta dintre
doua rezultate nu depaseste:

- 3 cm pentru valori sub 25 cm;

- 4 cm pentru valoriintre 25 si 35 cm;

- 5 ¢cm pentru valori peste 35 cm.



