DETERMINAREA CAPACITATII DE HIDRATARE A FAINII

A. Principii teoretice:

Capacitatea de hidratare reprezinta insusirea fainii de a absorbi o anumita cantitate de apa, atunci cand
vine 1n contact cu ea, la prepararea aluatului. Procesul de absorbtie a apei depinde in principal de
proprietatile coloidale ale glutenului si amidonului, ca principali componenti ai fainii.

Capacitatea de hidratare a fainii variaza in functie de urmatorii factori:

e cantitatea si calitatea glutenului, fiind superioara la fainurile cu continut mai mare de gluten de
mai buna calitate;

e gradul de extractie al fainii, fiind mai mare la fainurile negre, datorita continutului sporit de
tarate, care absorb multa apa;

e finetea fainii, hidratarea fiind mai mare la fainurile fine, Intrucat la acestea suprafata de contact
a particulelor cu apa este mult mai mare;

e umiditatea fainii care, cu cat este mai mare cu atat reduce capacitatea de hidratare.

B. Principiul metodei:

Determinarea cantitatii de faina, corespunzatoare unei cantitati cunoscute de apa, necesara pentru
formarea unui aluat de consistenta normald, in conditii stabilite.

Materiale si aparatura folosite:

e proba de faina, apa curenta,

e mojar cu pistil, rigla de lemn, placuta de sticla
e pipeta de sticla de 10 cm?, spatuld, bagheta,

o balanta tehnica, trusa cu greutati

Modul de lucru:

Se umple un mojar de portelan cu faina din proba de analizat si se niveleaza suprafata fainii cu o rigla
de lemn.

l

Se face o adancitura in faind, prin apdsare cu un pistil

!

Se misoari cu pipeta 10 cm?® api curenti cu temperatura de 18-20° C si se introduc in adancitura
formata in faina

!

Se amesteca apa si faina cu care vine aceasta in contact, la inceput cu ajutorul unei spatule, apoi prin
framantarea aluatului cu mana, urmarindu-se o cit mai bund omogenizare a aluatului format.

!
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Se continua framantarea aluatului, pana se ajunge la o consistentd normala, inglobandu-se treptat cate
putina faind, cat si aluatul ramas eventual pe spatula sau pe mana. Aluatul se considera de consistenta
normala cand la atingerea acestuia cu o bucata de sticla nu se lipeste de aceasta.

l

Aluatul astfel obtinut se asaza direct pe platanul balantei si se cantareste cu precizie de 0,01g.Se
efectueaza doua determinari din aceeasi probd pentru analiza. Ca rezultat se ia media aritmetica a

doud determinari paralele, daca sunt indeplinite conditiile de repetabilitate.

l

Repetabilitate: Diferenta intre rezultatele a doua determinari paralele, efectuate de acelasi operator,
in acelasi laborator, din aceeasi probd, nu trebuie sa depdseasca 1,2 g apa la 100 g proba.

Calculul si exprimarea rezultatelor :

Capacitatea de hidratare = m1

x 100 [ %]

m-m1
in care:

M- masa bilei de aluat, in g;

m1 (10) -cantitatea de apa folositi, in ml.

Rezultatul se exprimd cu o zecimala.

Interpretarea rezultatelor conform STAS —ului:

Capacitatea de hidratare
Calitatea fainii Faina alba Faina semialba Faina neagra
Foarte buna Peste 58% Peste 60% Peste 64%
Buni (medie) 54 -58 % 58 - 60 % 60 — 64 %
Satisfiacitoare Sub 54 % Sub 58 % Sub 60 %

Aplicatii:

Calculeaza capacitatea de hidratare, cunoscand masa bilei de aluat, pentru diferite tipuri de faind si

interpreteaza rezultatele, conform STAS — ului:
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Tipul de faina Masa bilei de aluat (g) Capacitatea de Interpretarea rezultatelor
hidratare conform STAS - ului

Faina alba 26,5

Faina semialba 27

Féind neagra 28
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