REZUMAT

In industria de panificatie, frimantarea este unul dintre punctele cheie care determini
prelucrabilitatea aluatului. Deoarece caracteristicile fizico-chimice si reologice ale aluatului sunt
definitorii pentru calitatea produsului final obtinut, este necesar sd se optimizeze procesul de
framantare a aluatului de panificatie.

In prezenta lucrare s-a urmarit prin cercetarile si experimentele efectuate, controlul si
optimizarea procesului de framantare din fabricile de panificatie cu ajutorul unui sistem de
monitorizare si control al consistentei aluatului, aplicabil pe orice tip de framantator.

Pentru validarea si implementarea unui sistem de control al procesului de framantare, au fost
efectuate experimente atat in laborator, cat si in mediul industrial, pe mai multe tipuri de malaxoare.
Rezultatele experimentelor au fost prelucrate cu ajutorul unor programe speciale de tip Solid Works,
Microsoft Office, Excel sau Ansys.

De o deosebita importanta a fost intelegerea modului cum se formeaza aluatul, folosind un
model tridimensional, cu ajutorul caruia a fost evidentiata importanta formelor geometrice a bratelor
de framantare in procesul de framantare. De asemenea, au fost efectuate cercetari privind modificarile
reologice ale aluatului Tn cazul Tn care sarea a fost addugata in aluat la un moment calculat din timpul
procesului de framantare.

Tn urma tezei de doctorat a fost dezvoltat impreuna cu firma BioTehnologiCreativ, un sistem
de optimizare si control al procesului de framantare, intitulat generic (SOPF). Cu ajutorul lui SOPF,
montat pe malaxor industrial, fiecare sarja de aluat se obtine cu proprietati constante. SOPF
corecteaza consistenta aluatului in timpul framantarii, prin introducerea automata a unei cantitati de
apd in timpul framantdrii, cu rol de corectie a consistentei si prin stabilirea timpului de frimantare, In
functie de energia specifici consumati. In acest fel, deciziile bazate pe experienta sau intuitia
operatorului sunt limitate sau eliminate.

Ing. Gheorghe MUSCALU



