LUCRAREA NR .4
DETERMINAREA CONTINUTULUI DE GLUTEN UMED

Principii teoretice:

Gliadina si glutenina din fiina, sunt proteinele generatoare de gluten. In prezenta apei ele
formeaza glutenul.

Glutenul este o masa elastico -vascoasa, obtinuta prin spalarea aluatului pAna nu mai contine
urme de amidon. Glutenul este raspunzator de insusirile reologice ale aluatului:

o elasticitate

o extensibilitate

e rezistenta la intindere

e plasticitate
Elasticitatea reprezinta proprietatea aluatului de a-si reveni la forma initiala dupa incetarea
actiunii fortei.

Extensibilitatea reprezinta proprietatea aluatului de a putea fi intins sub actiunea unei forte.

Rezistenta la intindere este proprietatea aluatului de a rezista la actiunea unei forte de
intindere, dar numai pana la o anumita valoare, dupa care, acesta cedeaza si se rupe.

Plasticitatea reprezinta proprietatea aluatului de a-si mentine o anumita forma, care i se da prin
modelare.

Observatii si recomandari:

Pentru a se obtine rezultate cat mai precise la determinarea continutului de gluten, trebuie
evitate o serie de cauze care pot modifica rezultatul analizei:

a)Curentul prea puternic de apa la inceputul spalarii provoaca micsorarea procentului de gluten
din cauza pierderilor in timpul spalarii.

b)Prelungirea timpului de spalare peste 30 min. produce o crestere a cantititii de gluten,
datorita absorbtiei unei cantitdti mai mari de apa, care degradeaza in acelasi timp calitatea
glutenului.

c) Temperatura ridicatd a apei de spalare produce cresterea procentului de gluten, intrucat cu
cresterea temperaturii creste si cantitatea de apa absorbitd, aceasta insa pand la 35°C, peste care
o parte din materiile albuminoase incep sa coaguleze, cedand apa.

d) Folosirea apei cu duritate mai mare duce la cresterea procentului de gluten obtinut prin
spalare. 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.

Din punct de vedere calitativ, glutenul fainii pentru pdine se clasifica in:
a) gluten calitatea | — tare, elastic, nelipicios si caracterizeaza faina de calitate superioara

b) gluten calitatea Il - moale, lipicios, filant si caracterizeaza faina de calitate slaba.
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Fdina puternica, are o cantitate mare de gluten, de buna calitate (elastic si rezistent), iar faina
slaba, are o cantitate redusa de gluten, de calitate inferioard (rezistenta si elasticitate redusa,
dar extensibilitate mare).

Principiul metodei:

Se separa substantele proteice sub forma de gluten, prin spalare cu solutie de clorura de sodiu
a aluatului pregatit din proba de faina si zvantarea glutenului obtinut.

Aparatura si reactivi:

e aparat pentru spalarea mecanicd a aluatului sau instalatie pentru spalarea manuala,
e sitd de matase.
e Balanta tehnica cu trusa de greutati
e Pipeta
e Mojar cu pistil
e Pahar Berzelius cu apa limpede
e Placuta de sticla, tratata in prealabil
Reactivi : clorura de sodiu, solutie 2 %, preparata cu apa curenta

Modul de lucru:

intr-un mojar de portelan se introduc 25 g proba faina, cantarite cu precizie de 0,01 g. si
adaugd 12,5 cm3 de clorura de sodiu

!

se framanta cu pistilul, timp de 3-4 min, pana la obtinerea unui aluat omogen

!

Aluatul obtinut se spald imediat dupa framantare, manual sau mecanizat, cu o solutie de
clorura de sodiu, deasupra unei site de matase.

!

In cazul spalirii manuale, in primele minute spilarea se face sub un curent de picaturi repezi,
si pe masura ce spdlarea progreseaza se mareste debitul solutiei, pana ce aceasta curge in jet
subtire, continuu. Bucatile de aluat, cazute pe sitd in timpul spalarii, se culeg si se adauga
aluatului in curs de spdlare. Temperatura solutiei de pregédtire a aluatului si de spalare trebuie
si fie de 18-20 °C.

!

Spalarea se considera terminatad atunci cand:

e picaturile ce se scurg din mana la stoarcerea glutenului, deasupra unui pahar cu apa
limpede, nu tulbura apa si cand in masa glutenului ramas dupa spalare nu se observa
tarate.
e picaturile de lichid obtinute prin stoarcerea glutenului, sunt limpezi si nu mai
coloreaza in albastru cu solutie de iod, deci nu mai contin amidon si cand in masa
glutenului rdmas dupa spalare nu se observa tarate.

!
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Durata operatiei de spalare trebuie sa fie de 30 min.
l
Dupa spalare, glutenul se stoarce intre palme, dandu-i diferite forme, iar palmele se
sterg mereu, cu o carpa curata si uscata
l
Zvantarea glutenului se considera terminatd, cand acesta Incepe sa se lipeasca de
degete
l
Glutenul zvantat se pune pe o placuta de sticld, tratatd in prealabil sau direct pe
platanul balantei si se cantareste cu o precizie de 0,01 g
l
Se efectueaza doua determinari din aceeasi proba pentru analiza. Rezultatele se
exprima cu o zecimala. Ca rezultat se ia media aritmetica a doud determinari paralele,
daca sunt indeplinite conditiile de repetabilitate.
!
Repetabilitate: Diferenta intre rezultatele a doud determinari paralele, efectuate de acelasi
operator, in acelasi laborator, din aceeasi proba, nu trebuie sa depaseasca 2 g gluten umed la
100 g proba.

!

Pentru aprecierea rapida a calitatii glutenului, bila se apuca cu céte 3 degete de la ambele
maini si se intinde pana la rupere. Rezulta 3 categorii de gluten:

e calitatea I: tare, elastic, nelipicios
o calitatea II: destul de tare si de elastic
o calitatea I1l: moale, lipicios, filant

Calculul si interpretarea rezultatelor conform STAS - ului:

Glutenul umed = %1 x 100 [%]

m1- masa glutenului rdmas dupa zvantare, in g;
m-masa probei de faina luata pentru analizd in g.

Rezultatul se compara cu valorile din STAS:

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

Aplicatii:
Calculeaza glutenul umed, pentru diferite tipuri de faina, cunoscand masa glutenului
ramas dupa zvantare si interpretati rezultatele, conform STAS — ului:
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Tipul de faina Masa glutenului Gluten umed | Interpretarea
ramas dupa zvantare, (%) rezultatelor conform
g STAS - ului
Faina alba, tip 6,59
480
Faina semialba, tip 5549
780
Faina neagra, tip 69
1300
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