Influenta sarii asupra aluatului si
produsului finit
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scop tehnologic.Deoarece influenteazao serie de procese in aluat,este
foarte important ca ea sa fie complet dizolvata



Obiective:

‘\

* 1.Tipurile de sare

* 2.Influenta sarii asupra proprietatilor reologice ale
aluatului

* 3.Depozitarea sarii
* 4.Dozarea sarii
* 5.Influenta sarii asupra calitatii painii



1.Tipurile de sare
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Sarea este disponibila sub forma granulara sat forma
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Sarea granulara poate avea particule de dimensiuni diferite
pind la sarea fina si diferite grade de puritate.

Sarea sub forma de fulgi,cunoscuta si ca sare compacta,se obtine din sarea
granulard prin comprimare sub forma de agregate plate.Datoritd suprafetei sale
relativ mari,ea se solubilizeaza repede.

Existd si varietati speciale de sare pentru pamﬁcatle Dintre acestea fac parte sarea
10data(cont1ne 0,006-0,01% de iodura de potasm adaugata) si sarea de
potasiu(clorura de potasm) sau amestecurl in cantitati egale de sare de sodiu s1 sare
de potasiu.Sunt folosite pentru produse dietetice.

Pentru panificatie este economic sa se utilizeze sarea de calitate
inferioara,grosierd.Impuritétile si substantele insolubile in apa se retin prin filtrarea
solutiei obtinute.Ideal este insd sa se utilizeze sarea de granulatie find si cu puritate
inalta.

Deoarece sarea absoarbe cu usurinta umiditatea din mediu si se aglomereaza
formind bulgari,producatorii tind sa adauge sarii substante care sa impiedice acest
fenomen.In acest scop sunt folosite ferocianura de sodiu(5-10 ppm),silicatul de
calciu,fosfatul tricalcic si silicoaluminatul de sodiu.
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Efectul tehnologic al sarii

2. Influenta sarii asupra proprietatilor reologice ale aluatulu
Sarea are un efect pozitiv asupra proprietatilor reologice ale aluatului. Adausul de sare in

aluat scade capacitatea fainii de a absorbi apa, datorita actiunii de deshidratare pe care o
exercita asupra glutenului.

Sarea inhiba activitatea enzimelor amilolitice, in afara zonei de pH optim a acestora. O
actiune analoaga o are asupra microflorei aluatului. La 4% sare (raportata la faina),
bacteriile heterofermentative nu mai actioneaza.

In aluatul fara sare drojdiile activeaza intens, consumand o cantitate mare de zaharuri,
iar painea se obtine cu coaja palida si cu volum mic, nedezvoltata.

Actiunea tehnologica a sarii consta in special,in influenta pe care o are asupra
proprietatilor reologiceale aluatului.Adaosul de sare determina reducerea capacitatii
fainii de a absorbi apa si cresterea timpului de formare si a stabillitatii aluatului.

Se considera ca efectul sarii in sistemul aluat este legata in primul rind de modificarea
hidratarii proteinelor glutenice,prn care se schimba raportul intre apa libera si apa legata,
in sensul cresterii cantitdtii de apa liberd.Acest fapt este atribuit modificarilor de
conformatie pe care le sufera proteinele glutenice in prezenta sarii.Modificarile de
conformatie ar avea loc datoritd interactiei 1onilor sarii cu gruparile incarcate electric din
molecula de proteine,in urma careia se reduc fortele de respingere electrostatica inter-si
intramoleculare,molecula proteicad devenind mai compacta.




pentru paine si pentru framintarea la viteze mari a aluatului,sunt suficiente
2-3min pentru ca sarea sa se dizolve si sa se uniformeze in masa aluatului.

Datorita efectului de intarire a glutenului,de crestere a stablitatii acesteia si a
aluatului exercitat de sare,la prelucrarea fainurilor cu gluten slab,a acelor
provenite din recolta noua si a celor degradate prin incoltire sau prin atacul
plosnitei griului se foloseste un adaos mai mare de sare decit in mod obisnuit,o
parte a acesteia putind fi addugata si in faza maia.



principal, cresterii rezistentel pro
in timp ce amiloliza este stimulata m domen
s1 este franata in afara acestuia.

Procesele microbiologice de inmultire si de fermentare sunt
infuentate de adaosul de sare. La dozele de sare folosite in
panificatie este influentata inmultirea s1 activitatea
fermentativa a drojdie1. Ambele procese sunt stimulate pana
la doze de 0,7 - 0,8% sare 1n raport cu faina. La doze mai
mari, ele sunt inhibate datorita procesului de plasmoliza a
celule1 de drojdie, cu atat ma1 mult cu cat adaosul de sare
este mal mare. La adaosul a 1%, degajarile de CO scad la
95%, 1ar la 3% sare ele ajung la 50%, fata de aluatul fara
sare.
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are loc prin cresterea compactitatit proteinelor g

fatd de enzime. -

Pentru enzimele amilolitice efectul de frinare al sarii se manifesta numai
inafara zonei de pH optim a acestora.

Influenta sarii asupra microbiotei aluatului
Aceasta se manifestd asupra drojdiei s1 asupra bacteriilor.

Influenta sari1 asupra drojdiei.Sarea influenteaza atit inmultirea cit s1
activitatea fermantativa a drojdiei.

La concentratii mici de sare,de 0,7-0,8%,inmultirea celulelor de drojdie este
stimulatd.Peste aceasta concentratie procesul este frinat 1n masura cu atit mai
mare cit procentul de sare din aluat este mai mare.



Sarea este produs higroscopic care abso
acelia,se depoziteaza in spatii inchise ferite de umezeala((l) 50-60%).

Depozitarea se face in saci asezati pe gratare de lemn.



Sortul produsului-complet fara sare s

majoritatea sortimentelor de paine si produse de p rea se
foloseste in cantitati de 1,2-1,5%.Pentru unele sorturi de produse de
franzelarie,cornuri,melci sau covrigi sarati,continutul de sare in aluat
ajunge pina la 2,5%

* Calitatea fainii-datorita efectului de intarire a glutenului,la prelucrarea
fainurilor de slaba calitate proportia de sare poate creste pina la 1,7-1,8%.

* Anotimp-proportia de sare creste in anotimpul calduros,datorita
proprietatii ei de frina activitatea microbiotei aluatului.

Sarea se adaugd in faza de aluat.in unele cazuri,cum este cazul prelucrarii
fainurilor slabe si degradate o parte de sare(0,5-0,8% in raport cu fdina de
maia) se introduce in faza de maia.



Influenta sarii asupra produsului finit
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nea preparata dit Ard sare,Coap

aplatizatd ca urmare a inrdautatiri1 proprietatilor reologice-ale a
saril.

In plus piinea se obtine cu coaja palidi,deoarece in absenta sirii fermentatia
este mai energica,sunt consumate cantitati mai mari de glucide,iar in momentul
introducerii in cuptor aluatul numai contine cantitati suficiente de glucide
reducdtoare pentru a se forma melanoidine in cantitati suficiente,care sa
confere culoarea cojii.

Paine preparata cu exces de sare se obtine cu gust sarat,volum redus,miez dens

cu porozitate insuficient dezvoltata,coaja intens colorata.Defectele sunt
datorate frinarii de catre sare a activitatii fermentative a drojdiei.



