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CUPRINS

indrumar de laborator
1. Norme de protectia muncii in laboratorul disciplinei “ Tehnologii si utilaje
in industria de mordrit i panificatie”
2. Controlul calitatii cerealelor

2.1, Analiza senzoriald a cerealelor

2.2. Masa hectolitricd

2.3. Masa a 1000 de seminte

2.4. Volumul a 1000 de seminte

2.5. Masa specifici

2.6. Sticlozitatea

2.7. Unghiul de taluz natural

2.8. Umiditatea

2.9. Continutul de impuritati

2.10. Determinarea infestarii

2.11. Porozitatea

2.12. Rezistenta la compresiune

2.13. Rezistenta la forfecare

2.14. Elasticitatea invelisurilor cerealelor

2.15. Duritatea cerealelor

2.16. Determinarea corpurilor striine (impurititilor)

2.17. Modalititi de prelevare a probelor

2.18. Controlul extractiilor de fdina

2.19. Proiectarea schemei procesulu1 tehnologic
3. Controlul calitifii materiilor prime in panificatie - Fiina de grau

-3.1. Controlul Tnsugirilor organoleptice

3.2, Determinarea finetii (Granulatia)

3.3. Determinarea impuritétilor metalice

3.4. Determinarea cenusgii

3.5. Determinarea umiditatii

3.6. Determinarea aciditatii

3.7. Determinarea substantelor proteice (metoda Kjeldahl)

3.8. Determinarea capacitétii de hidratare a fiinii prin metoda bilei de aluat

3.9. Determinarea indicelui de maltoz3

3.10. Determinarea puterii fa'uml prin metoda 14tirii sferei de aluat

(metoda Auerman)

3.11. Determinarea continutului de gluten umed (GU)

3.12. Determinarea glutenului uscat

3.13. Determinarea indicelui de deformare a glutenului

3.14. Determinarea indicelui de extindere al glutenului

3.15. Determinarea indicelui de sedimentare Zeleny

3.16. Determinarea indicelui de umflare a glutenului si calculul activititii

proteolitice a fiinii
4. Controlul calitétii drojdiei comprimate de panificatie

4.1. Metode organoleptice de examinare §i control

4.2. Metode fizico-chimice
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5. Controlul calititii semifabricatelor
5.1. Analize fizico-chimice

6. Metode de preparare a aluatului
6.1. Metoda bifazica. Metoda trifazicd
6.2. Controlul calitétii. Operatia de fréimantare
6.3. Fermentarea semifabricatelor. Influenta duratei de fermentare a
semifabricatelor asupra calit#tii aluatului §i a p8inii
6.4. Prelucrarea aluatului. Influenta masei buciiii de aluat asupra duratei
de dospire si asupra calitatii pdinii
6.5. Coacerea aluatului, evolutia procesului de coacere

7. Controlul calitéfii pdinii
7.1. Aprecierea organoleptici a calitétii pdinii
7.2. Analize fizico-chimice la pdine. Determinarea masei, volumului,
raportului, indltimii, diametru
7.3. Determinarea porozitatii miezului. Determinarea elasticitatii miezului
7.4. Determinarea umidititii miezului. Determinarea aciditatii.
Determinarea substantelor de aromé din péine. Determinarea
infestérii cu Bacillius mezentericus
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