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INTRODUCERE

Indicatiile metodice de fata ofera suportul necesar pentru
desfasurarea lucrarilor de laborator la disciplina Tehnologia
produselor alimentare IV, anul 111 de studii.

Materialul didactic expus in aceastd lucrare este util la
pregatirea studentilor privind cunoasterea si utilizarea metodelor de
preparare a aluatului, tehnicilor de coacere a painii, de evaluare a
calitatii produselor finite, de identificare a influentei modului de
preparare a aluatului asupra mersului procesului tehnologic si
calitagii painii.

Structura lucrarii cuprinde metodologia studierii metodelor de
preparare a aluatului, determinarea calitatii produselor de
panificatie.

Proba de coacere (Baking test) constituie cea mai sensibila
metodd de evaluare a calitatii fainurilor, reprezentand in fond o
simulare a comportamentului fainii pe parcursul tuturor fazelor
tehnologice in care aceasta urmeaza a fi implicata.

Calitatea fainii sau a anumitor constituenti naturali ai acesteia
asa cum este glutenul este dedusa din indicatorii senzoriali si fizico-
chimici ai painii obtinute (volum, formad, culoare si aspectul cojii,
culoarea miezului, structura si textura miezului, porozitate,
elasticitatea miezului, gustul, aroma, raportul indltime/ diametru
etc.).

Metoda permite evaluarea calitatii de panificatie a fainii inca
din faza de aluat pe baza unor caracteristici organoleptice ale
acestuia, aga cum este lipiciozitatea sau pe baza comportamentului
aluatului la dospire.
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