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In general, fdina contine un procent de gluten umed de
peste 24%, media fainurilor testate oprindu-se la valori
superioare de 32 - 34%.

Indicele de deformare este, cu predilectie, cuprins intre 2-5
mm, Intalnindu-se aproape ca si exceptie fainuri cu
deformari mai mari de 6 mm si aproape inexistent atacul
de plosnitd. Ponderea fainurilor cu indice de deformare
mic (fainuri scurte) este de aproximativ 85-90% din totalul
fainurilor.

Lucru mecanic (W) al fainurilor analizate se situeaza la o
valoare medie de 190, preponderent intalnim valori de
peste 300 10e-4J. Pentru fainurile analizate, doar 20% din
fotalul acestora inregistreaza o valoare inferioara.
Inregistram, astfel, un an cu o calitate superioara a fainii (“é
comparativ cu media anilor precedenti. pUI’CIJ(OS
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®* Raportul P/L variazaintre 0,6 - 1,31n 2022 fata de 1,1 -2,01n
2021. Intervalul mic de decalaj al valorii P/L regdsit |la
fainurile analizate In acest an intareste ideea unei fluctuati
mai mici de calitate comparativ cu anii precedenti. Media
se situeazadin jurul valorii 0,75 fata de 1,85 anul trecut, fapt
ce, In corelare cu ceilalti parametri, ne arata ca aluaturile
ce se obtin din faina din acest an au proprietdti reologice
bune si impun un grad de prelucrabilitate mare cu
rezultate bune.

* Indicele de cadere a fainurilor este cuprins intre 350 si 400s,
usor marit comparativ cu anii precedenti.
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