MODULUL: Efectuarea analizelor specifice, în industria de morărit, panificație și produse făinoase, CLASA: a – XI – a B
CLASA: a – XI – a 
FIȘĂ DE LUCRU – FL 3
	Determinarea capacității de hidratare a făinii
Răspunde la următoarele sarcini de lucru:
1. Explică ce reprezintă capacitatea de hidratare:
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
2. Prezintă factorii care influențează capacitatea de hidratare a făinii:
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………..
Completează spațiile libere cu informația corectă:
Principiul metodei – capacitatea de hidratare a făinii:
Determinareacantității de …………, corespunzătoareuneicantităticunoscute de …………,necesarăpentruformareaunui………………de ………………normală, încondițiistabilite. 
Materialesiaparaturafolosite:
· probă de faină, apăcurentă, 
· mojar cu pistil, riglă de lemn, placuță de sticlă
· pipetă de sticlă de 10 cm³, spatulă, baghetă, 
· balantătehnică, trusa cu greutați

Modul de lucru: 
Se umple un mojar de porţelan cu făină din probă de analizat şi se nivelează suprafaţa făinii cu o riglă   de lemn.
↓
Se face o ……………………. în făină, prin apăsare cu un pistil
↓
Se măsoară cu pipeta …………. apă curentă cu temperatura de 18-200 C și se introduc în adâncitura  formată în făină
↓
Se amestecă …….. și ………cu care vine aceasta în contact, la început cu ajutorul unei spatule, apoi prin frământarea aluatului cu mâna, urmărindu-se o cât mai bună omogenizare a aluatului format.
↓
Se continuă frământarea aluatului, până se ajunge la o consistenţă normală, înglobându-se treptat câte puţină făină, cât şi aluatul rămas eventual pe spatulă sau pe mână. Aluatul se consideră de consistenţă normală când la atingerea acestuia cu o bucată de ………..nu se …………………..de aceasta.
↓
Aluatul astfel obţinut se aşează direct pe platanul balanţeişi se cântăreşte cu precizie de 0,01g.Se efectuează două determinări din aceeaşi probă pentru analiză. Ca rezultat se ia media aritmetică a două determinări paralele, dacă sunt îndeplinite condiţiile de repetabilitate.
↓
Repetabilitate:  Diferenţa între rezultatele a două determinări paralele, efectuate de acelaşi operator, în acelaşi laborator, din aceeaşi probă, nu trebuie să depăşească............. apă la 100 g probă. 

Calculul şi exprimarea rezultatelor  : 
                     Capacitatea de hidratare = [ %]
în care:
m- masa bilei de aluat, în g; 
m1 (10) -cantitatea de apă folosită, în ml.
                      Rezultatul se exprimă cu o zecimală.
Interpretarea rezultatelor conform STAS –ului:

	
	Capacitatea
	de
	hidratare
	

	Calitatea făinii
	Făină albă
	Făină semialbă
	Făină neagră
	

	Foarte bună
	Peste 58%
	Peste 60%
	Peste 64%
	

	Bună (medie)
	54 - 58 %
	58 - 60 %
	60 – 64 %
	

	Satisfăcătoare
	Sub 54 %
	Sub 58 %
	Sub 60 %
	



Aplicații:
Calculează capacitatea de hidratare, cunoscând masa bilei de aluat, pentru diferite tipuri de făină și interpretează rezultatele, conform STAS – ului:

	Tipul de făină
	Masa bilei de aluat (g)
	Capacitatea de hidratare
	Interpretarea rezultatelor conform STAS - ului

	Făină albă
	26,5
	
	

	Făină semialbă
	27
	
	

	Făină neagră
	28
	
	




