COACEREA ALUATULUI

Dupa ce bucatile de aluat au dospit corespunzator, sunt supuse coacerii in timpul careia,
datorita cildurii cuptorului, aluatul se transforma in produs finit. In procesul tehnologic, coacerea
reprezintd cea mai importantd faza, intrucit aceasta produce schimbarea materiilor utilizate la
prepararea aluatului, in produs alimentar comestibil.

Coacerea aluatului reprezintd un proces hidrotermic complex, determinat de mecanismul
deplasarii caldurii si umiditatii aluatului supus coacerii. Concomitent cu acest proces de baza,
transformarea aluatului in produs finit comporta o serie de modificari fizice, coloidale, biochimice
si microbiologice, care se desfasoard in cAmpul de temperaturd a camerei de coacere.

Inainte de a se introduce sau aseza bucitile de aluat pe vatra cuptorului pentru coacere, se
executd citeva operatii premergatoare, care constau n umezirea (spoirea) suprafetei bucatilor de
aluat, crestarea si stantarea acestora.

OPERATIILE PREMERGATOARE COACERII

Inainte de a se introduce sau aseza bucitile de aluat pe vatra cuptorului pentru coacere, se
executa citeva operafii premergatoare, care constau in wumezirea suprafetei bucatilor de aluat,
crestarea §i stantarea acestora.

Umezirea (spoirea ) bucdtilor de aluat contribuie la formarea luciului cojii produselor, cat si la
ameliorarea elasticitatii suprafetei aluatului, mai ales 1n cazul in care dospirea finala s-a efectuat 1n
atmosfera insuficient de umeda sau in curent de aer, care a produs uscarea suprafetei bucatilor de
aluat si formarea crustei. Un astfel de aluat introdus in cuptor da nastere la produse cu multe
crapaturi la coaja si volum redus.

in cazul coacerii in cuptoare cu functionare discontinua, umezirea se face manual, cu o perie de
par moale muiata in apa sau intr-un amestec subtire de faina cu apa. Pentru a da rezultate bune,
aceasta operatie trebuie facuta cu multa grija, in mod uniform si pe Intreaga suprafata a aluatului.

Crestarea aluatului consta in taierea superficiala a bucatilor de aluat dospit, Tnainte de a fi
introduse in cuptor, aplicindu-se franzelelor, unor produse de franzelarie, precum si painii albe
rotunde. Crestaturile se fac in numar diferit, avand pozitia oblica sau transversala.

Crestarea se efectueazd manual, prin miscari rapide, folosind un cutit bine ascutit, usor
umezit In apa. S-au confectionat mecanisme pentru crestarea automata, utilizate Tn cadrul liniilor
mecanizate. Un astfel de dispozitiv care se foloseste in unele fabrici de paine, cu perspective de a fi
generalizat, reprezintd niste cutite circulare din teflon (pentru a evita lipirea aluatului ), montate pe
un ax care se invarteste rapid. Bucdtile de aluat ajunse pe banda cuptorului, In zona de alimentare,
trec pe sub cutite si, Tn deplasarea pe care o fac spre camera de coacere, sunt crestate. Dificultatea
folosirii crestdtoarelor mecanice constd atat in faptul ca bucatile de aluat trebuie asezate pe banda
dospitorului intr-o pozitie strict determinata, pentru care se foloseste un dispozitiv de asezare, cat si
in obtinerea crestarii in functie de marimea variata a bucatilor de aluat si adancimea crestaturilor ce
trebuie Toate acestea presupun specializarea liniilor de fabricatie si functionarea lor 1n regim
tehnologic uniform.

In cazul unor sortimente de paine, crestarea este inlocuitd cu inteparea suprafetei aluatului in
3 — 4 locuri, ceea ce permite, de asemenea, eliminarea unei parti din gazele care se formeaza rapid
in miez la coacere evitandu-se astfel craparea cojii.

Stantarea aluatului, inainte de introducerea lui in cuptor, are rolul de a marca pe fiecare
produs un simbol distinctiv al echipei care a fabricat produsul. De asemenea, stantarea permite, intr-
0 oarecare masurd, orientarea supra orei cand a fost fabricat produsul. O stantare aparte se aplica
unor produse dietetice, pentru identificarea lor. Marcarea prin stantare se face numai in cazul
sortimentelor cu masa de cel putin 0,5 kg ; stanta se aplica pe fata superioara a produsului sau pe
cea inferioara (atunci cand pe coaja se fac mai multe crestaturi).



PROCESE CE AU LOC IN ALUAT IN TIMPUL COACERII

Procesele esentiale care au loc in aluatul supus coacerii sunt: incdlzirea, modificarea
amidonului si modificarea proteinelor. Aceste procese stau la baza transformarii aluatului 1n
produse ,, bune de consum ,,.

Incalzirea aluatului. Datoriti temperaturii ridicate din camera de coacere a cuptorului se
produce schimbul de caldura intre bucétile de aluat si elementele Incalzite ale cuptorului.

Bucata de aluat se incalzeste treptat, mai puternic straturile exterioare si, in masura din ce in
ce mai micd, cele dinspre centrul bucétii.

In faza inifiald, datoritd condensarii vaporilor de api din zona de aburire a cuptorului,
suprafata superioara a aluatului preia caldura vaporilor condensati, ridicandu-si astfel temperatura
péni la circa 80°C si alcituind o pojghita subtire, elastica.

In faza a doua, datorita cildurii transmise in cea mai mare parte prin radiatie si numai o
mica parte prin convectie, temperatura suprafetei superioare a aluatului ajunge la circa 100°C, ceea
ce corespunde cu momentul formarii cojii.

In faza finald incilzirea bucatii de aluat se face mai lent. La sfarsitul coacerii temperatura
cojii ajunge la circa 150°C, iar a suprafetei la circa 180°C, temperatura zonelor interioare ale cojii
Invecinate cu miezul — la circa 1200C, iar a partii centrale a miezului — la 95-98°C.

Modificarea amidonului. In procesul de coacere amidonul din aluat suferd cele mai mari
transformari, principalele fiind degradarea termica (gelifierea) si degradarea enzimatica.

Degradarea termica se produce datoritd temperaturii la care este supus aluatul, ceea ce face
ca granulele de amidon, in prezenta apei, sa gelifieze. Acest fenomen reprezinta procesul coloidal
de baza pentru formarea miezului pdinii. Amidonul are deci, un rol important in procesul tehnologic
de fabricare a proceselor de panificatie, intrucat contribuie la formarea miezului.

Degradarea enzimatica este influentata de temperatura la care este supus aluatul in timpul
coacerii, deoarece exercitd asupra procesului amilolitic un dublu efect, modificind simultan atat
starea fizica a amidonului, cat si conditiile de actiune a amilazelor.

Modificarea proteinelor. in timpul coacerii, datorita incilzirii, proteinele din aluat suferd
modificdri prin denaturare, care sunt profunde la temperatura de 70°C, adici in momentul cind
incepe formarea miezului painii.

Formarea culorii cojii (fenomen numit brunificare), ca rezultat al interactiunii de
oxidoreducere a zaharurilor nefermentate din aluat si a produselor de descompunere a proteinelor,
formandu-se, prin reactia Maillard, produse numite melanoidine.

Formarea aromei si a gustului pdinii, ca urmare a continudrii unor transformarii chimice
petrecute ncd din faza de fermentatie a aluatului, Tn urma cérora rezulta, pe 1langa alcool etilic, o

serie foarte mare de substante.



Modificarea activitatii microflorei din aluat, in sensul ca celulele de drojdie activeaza pana
la 50°C, producand fermentatia alcoolicd intensd (ceea ce contribuie la cresterea volumului
aluatului), iar la 55°C sunt distruse; bacteriile lactice si acetice actioneaza pana in jurul temperaturii

de 60°C, dupa care activitatea lor inceteaza.

REGIMUL DE COACERE

Coacerea produselor de panificatie, in primul rand a painii si produselor de franzelarie, are
loc la un anumit regim de temperaturd si umiditate, care trebuie sd permitd desfasurarea optima a
transformarii aluatului in péine. De asemenea, coacerea dureaza un anumit timp, bine determinat.

Regimul de temperaturd si umiditate, care se aplicd la coacerea unui sortiment larg de
produse utilizand cuptoarele cu mai multe zone termice, cum sunt cele de tip tunel cu banda, este
urmatorul:

Faza initiala a coacerii trebuie sa se producd la o temperaturd nu prea ridicata (100-120°C) a
mediului din camera de coacere si la o umiditate relativ mare (75-80%).

A doua faza de coacere cuprinde perioada pana la momentul cand centrul produsului ajunge
la temperatura de 50-60°C si are loc la o temperaturd mai mare a camerei cuptorului (circa 250-
260°C).

Faza finald se desfisoara la temperatura de 180-200°C, pentru favorizarea formarii
aromelor.

Produsele cu adaosuri (grasime, oud, lapte) se coc la o temperaturd mai redusd decét
produsele fard adaosuri.

Durata procesului de coacere depinde, 1n principal, de marimea si forma bucatii de aluat, de
sortul de produs (respectiv compozitia aluatului), de modul de coacere (pe vatrd sau in forme) si de
tipul cuptorului folosit.

In practica, timpul de coacere variazi pentru majoritatea sortimentelor intre 30 si 70 min la
paine si intre 10 si 30 min la produse de franzelarie.

Verificarea momentului cand pdinea este coaptd are o deosebitd importantd pentru calitatea
produsului, de aceasta depinzand starea si culoarea cojii, elasticitatea i aspectul miezului, gustul si
aroma. Verificarea se efectueaza in exclusivitate pe cale senzoriald, deci in mod subiectiv, cerand,
pentru o buni reusitd, multi miiestrie din partea cocitorului brutar. in mod practic se stabileste
momentul cand painea este coaptd, dupa un complex de Tnsusiri pe care trebuie sd le indeplineasca
produsul, cum ar fi: culoarea cojii, greutatea relativa a painii (pentru care painea se balanseazd in
mand, ea trebuind sd pard usoara 1n raport cu volumul pe care-1 are), sunetul ce se produce prin
ciocdnirea cojii pe vatrd (care trebuie sa fie sec), apasarea cojii superioare (care trebuie sa revina

imediat la starea initialad) etc.



