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FARINOGRAFICKE STANOVENI VAZNOSTI VODY

1 Ugel a rozsah

Postup popisuje farinografické stanoveni vaznosti vody v pSeniénych moukach a chovani tésta
piipravené¢ho hnétenim z mouky a vody.

2 Princip

Farinograf méfi a zapisuje konzistenci tésta pifi jeho tvorbé z mouky a vody, pii jeho vyvinu
a prehnéteni.

Maximalni konzistence tésta se upravuje na pevnou hodnotu mnozstvim piidané vody.
Spravny piidavek vody, ktery se nazyva vaznost vody, je pouzit k ziskani Gplné kiivky
hnétenti, jejiz tvar je ukazatelem sily mouky.

Pro ucely farinografického stanoveni se pouzivaji nasledujici definice:

Konzistence — odpor tésta, které je hnéteno ve farinografu pii dané konstantni rychlosti.
Vyjadiuje se v uzan¢nich farinografickych jednotkéach (FJ).

Vaznost vody v mouce — objem vody vyjadieny v ml na 100 g mouky s obsahem vlhkosti
14 % (m/m), potiebny k piipravé tésta s maximalni konzistenci 500 FJ, za podminek
popsanych v tomto postupu.

Uzanéni hodnota 500 FJ se povazuje za empiricky ovétenou optimalni konzistenci pSeni¢ného
tésta.

3 Chemikalie

1 Destilovana nebo deionizovana voda.

4  Pristroje a pomiicky

1 Farinograf (napf. Farinograph-AT), jehoz soucasti je obchovy termostat, davkovaci
zafizeni, hnétac s kapacitou hnétaci komory 50 g a vyhodnocovaci zatizeni.

2 Vahy s ptesnosti na 0,01 g.
Me¢kka stérka z plastu.

Poznamky

1 Kdavkovani vody Ize pouzit sklenénou byretu (délena od 22,5 ml do 37,5 ml s hodnotou
dilku 0,1 ml, doba vytoku nesmi byt delsi nez 20 s).
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5 Postup
5.1 Priprava mouky pro farinografické stanoveni

PSenicnd mouka se pro farinografické stanoveni pfipravuje na laboratornim mlynu
Biithler MLU 202. Mouka ziskand vymletim na tomto mlynu je zhlediska slozeni
areologickych vlastnosti blizkd primyslovym moukdm. Podrobny popis hydrotermické
Gipravy zrna a nasledného mleti je uveden v JPP Uprava vzorktl krmiv a rostlinného materialu,
kap. 5.5, postup 60110.1 Uprava vzorki obilovin.

Obsah vlhkosti v mouce se stanovi postupem 50050.1 Stanoveni vybranych parametrii
v rostlinném materialu metodou NIRS.

5.2 Priprava zarizeni

Zapne se obchovy termostat, napojeny na farinograf a nechd se cirkulovat voda tak, aby byla
dosazena teplota, pottebna k pouziti ptistroje. Termostat udrzuje pozadovanou teplotu béhem
celého méteni. Teplota hnétace musi byt (30 +0,2) °C. Pfed zacatkem mefeni se hnétac
temperuje 30 min.

Zasobnik vody se naplni vodou (1). Davkovac vody se proplachne, odstrani se tak vzduchové
bubliny a doplni se davkovaci nddoba vodou. Dévkovani vody se musi kalibrovat
pted zahdjenim prace a pak v pravidelnych 4h intervalech.

5.3 ZkuSebni vzorek

Mouka se vytemperuje na laboratorni teplotu. Do fidictho programu farinografu se vlozi
zjisténd hodnota vlhkosti mouky a software vypocitd pozadovanou hmotnost navazky
zkuSebniho vzorku. Vypocet vychdzi z teoretické navazky 50 g mouky o obsahu vlhkosti
14 % (m/m). Vzorek mouky se navazi s ptesnosti na 0,05 g.

5.4 Farinografické stanoveni

Farinografické stanoveni se provadi ve specidlnim hnétaci za predepsanych podminek.
Do hnétace se nasype navazené mnozstvi zkousené mouky a pfida se tolik vody, kolik
se predpoklada k dosazeni maximalni konzistence tj. 500 FJ. Nedosahne-li se farinografické
ktivky, jejiz maximalni odectend konzistence lezi v rozmezi (480 —520) FJ, celé méteni
se musi opakovat s nové odhadnutym ptidavkem vody.

Do fidicitho programu se zadaji parametry zkousky, tj. oznaCeni vzorku, obsah vlhkosti
v mouce, piedpokladana vaznost vody a provede se méfeni podle pokyni fidiciho programu.
Tlacitkem ,,start se spusti hnéta¢, aby se zahtal na provozni teplotu. Po vyzv€ k naplnéni
se zvedne viko hnétace, dojde tak k jeho zastaveni. Do hnétace se nasype navazeny zkuSebni
vzorek mouky, viko hnétace se uzavie a tlacitkem ,start se opét uvede do chodu. Mouka
se | min promichava a temperuje. Béhem této doby se zkontroluje zasunuti davkovaci
hadic¢ky do vika zasobniku vody. Nastartuje se proplachovaci program, ktery zajisti stejnou
teplotu davkovaciho systému a naplni se davkovaci nddoba. Po ukonceni temperovani mouky
se davkovaci hadicka pfemisti z vika zadsobniku vody do vika hnétace. Pokynem ,,davkovat®
se spusti vlastni méfeni. Automaticky se naddvkuje pozadované mnozstvi vody do hnétace
a zacne zapis farinografické kiivky.
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Kdyz se vytvoii tésto, seskrabou se ze stran nadoby ulpé€lé kousky stérkou a piipoji se k téstu,
aniz by doslo k zastaveni hnétace. Tato operace se musi provést v dobé vyvinu tésta,
tj. ptiblizné¢ do 2 min od pocatku hnéteni. Po uplynuti 20 min se méfeni automaticky zastavi.
Software pfistroje vyhodnoti farinografickou kiivku. Hnéta¢ se vypne a dikladné vycisti.
Pted dalSim stanovenim musi byt Cisty a suchy.

Dosahne-li se farinografické kiivky, jejiz maximdlni odeCtend konzistence lezi v rozmezi
(480 — 520) FJ, méteni se neopakuje.

Poznamky

2 Hodnoty FJ se v priubéhu prvni minuty (tzn. kdy se mouka micha a temperuje v hnétaci)
musi pohybovat okolo hodnoty 20, pokud jsou vyssi, je to zpusobeno nedokonalym
vycisténim hnétace.

3 Pokud maximalni odectend konzistence nedosahne pozadovaného rozmezi (480 —
520) FJ, je mozné zkousku ukoncit predcasné. Software vypocita predpokladané
mnozstvi vody, které je nutné ke zkusebnimu vzorku mouky dodat. Zkouska se opakuje.

6  Vyjadreni vysledki

Ze ziskané farinografické kiivky (farinogramu), obrazek ¢. 1, software pfistroje vypocita
ukazatele kvality mouky, tzn. vaznost vody, dobu vyvinu tésta, stupent zméknuti, stabilitu
a ¢islo kvality (obrazek ¢.2). Pro vyhodnoceni farinografické kiivky se pouzije postup
Brabender®/ICC/Bipea.

Kiivka registrovana farinografem odraZzi svou S§ifi rozkyv celého registraéniho zafizeni
pii zabérech lopatek hnétacky. Hodnota konzistence tésta se uzancné urcuje jako stied Site
kiivky.

Vaznost vody se udava v procentech a vyjadiuje se s pfesnosti na 0,1 %. Software pfistroje
z kazdého hnéteni s maximem konzistence mezi (480 — 520) FJ vypocita korigovanou vaznost
vody, odpovidajici maximalni konzistenci 500 FJ a nasledné piepocitd na vaznost
korigovanou na mouku o vlhkosti 14 %. Ta se pak udava jako vysledna hodnota.

Doba vyvinu tésta je doba od zafatku pfidavani vody az do okamziku, kdy se na kiivce
objevi prvni naznak poklesu od maximalni konzistence, viz obrazek ¢. 1, bod DDT. Uvadi
se v min s pfesnosti na 0,5 min.

Stupen zméknuti je rozdil mezi hodnotou konzistence (stfedni hodnotou Site kiivky)
v okamziku maxima a za 12 min od maxima (podle ICC, obrazek ¢. 1, usek DS(ICC)),
piipadn¢ za 10 min od pocatku hnéteni (obrazek €. 1, usek DS). Uvadi se ve farinografickych
jednotkach (FJ).

Stabilita je casové rozmezi mezi okamZikem, kdy horni obrys kiivky protind hodnotu 500 FJ
(nebo hodnotu dosazené maximalni konzistence) pii stoupani kiivky a okamzikem, kdy ji
protina pii klesani (obrazek 1, tsek mezi S; a S2). Udava se v min.

Farinografické ¢islo kvality je délka na ¢asové ose od okamziku ptidani vody do okamziku,
kdy konzistence (stted kiivky) poklesla o 30 FJ od maxima. Uvadi se v mm.
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Poznamky

4  Farinograficke cislo kvality je méritkem pro kvalitu mouky. Silna mouka ma pozdéjsi,
pomalejsi pokles a vysoké cislo kvality. Slaba mouka drivéjsi, rychlejsi pokles, a proto
i nizké cislo kvality.

Obrazek ¢. 1. Zaznam farinografické kiivky.
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Obrazek ¢. 2. Vyhodnoceni farinografické krivky.

7 Brabender’ Vyhodnoceni [Brabender ICC_BIPEA]
Eod | dednotka | Hodnota | Popis

T | mmss 2002 | Doba méreni

DT E= 283 Teplota dévkovani

t . FE o7 konzistence

L7 618 Vaznost vody

WAC | % 520 Waznost vody korig. na konzistenci
TWAM e 614 Waznost vody korig. na vihkost mouky
DOT | mmss 01:50 Doba winvinu tésta

5 | mmss 0258 Stahilits

DS | 'EE 53 Zméknuti tésta

DS{ICC) | FE 82 Zmiknut t&sta (1CC)

FQN | 36 Farinograficke &islo kvality
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7 Literatura

1 CSN ISO 5530 — 1 Pseni¢na mouka — Fyzikalni charakteristika t&st (platna od srpna
1995 do listopadu 2007).

2 Farinograph®-AT — navod k obsluze.
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