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acoperi programul analitic la disciplinele Tehnologia produselor 

alimentare IV, Controlul fizico-chimic al produselor alimentare şi Analiza 

senzorială a produselor alimentare. 
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nivelului de pregătire a studenţilor şi apropierea maximă a activităţii 
acestora de condiţiile de producţie. 

Indicaţiile metodice pentru efectuarea lucrărilor de laborator la 

disciplina Tehnologia produselor alimentare IV sunt destinate studenţilor 
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panificaţie, controlul senzorial şi fizico-chimic al produsului finit, 

influenţa modului de preparare a aluatului asupra mersului procesului 

tehnologic şi calităţii  pâinii. 
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INTRODUCERE 

 

Indicaţiile metodice de faţă oferă suportul necesar pentru 
desfăşurarea lucrărilor de laborator la disciplina Tehnologia 

produselor alimentare IV, anul III de studii. 

Materialul didactic expus în această lucrare este util la 
pregătirea studenţilor privind cunoaşterea şi utilizarea metodelor de 

preparare a aluatului, tehnicilor de coacere a pâinii, de evaluare a 
calităţii produselor finite, de identificare a influenţei modului de 

preparare a aluatului asupra mersului procesului tehnologic şi 
calităţii  pâinii. 

Structura lucrării cuprinde metodologia studierii metodelor de 
preparare a aluatului, determinarea calităţii produselor de 

panificație. 

Proba de coacere (Baking test) constituie cea mai sensibilă 
metodă de evaluare a calităţii făinurilor, reprezentând în fond o 
simulare a comportamentului făinii pe parcursul tuturor fazelor 
tehnologice în care aceasta urmează a fi implicată.  

Calitatea făinii sau a anumitor constituenţi naturali ai acesteia 
aşa cum este glutenul este dedusă din indicatorii senzoriali şi fizico-

chimici ai pâinii obţinute (volum, formă, culoare şi aspectul cojii, 
culoarea miezului, structura şi textura miezului, porozitate, 
elasticitatea miezului, gustul, aroma, raportul înălţime/ diametru 
etc.).  

Metoda permite evaluarea calităţii de panificaţie a făinii încă 
din faza de aluat pe baza unor caracteristici organoleptice ale 

acestuia, aşa cum este lipiciozitatea sau pe baza comportamentului 
aluatului la dospire. 
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