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Metoda de apreciere a termostalitit umpluturii pentru produse de panifitasi cofetirie, care prevede calcularea
valorii indicelui de termostabilitate a umplutudu un coginut de substae uscate de 3065%, ohinutd din
urmitoarele componente pentru 100 kg produs finit, gn katerie prird de fructe, pomgpare sau legume
45,0...50,0, zahr 20,2..57,1, amidon 0,5.1,0, guni gellan 0,1..1,0, acid citric 0,1.0,3, utilizand formula:

Bl = 59,65- 4,76A - 85,26G + 0,33SU + 49,19/ + 0,12A SU +0,22GSU - 0,82/ G-SU + 290,876 -
189,69G - 0,0087S0,

unde:

Bl - indicele de termostabilitate, ufit

G - continutul de guni gellan, kg

A - continutul de amidon, kg

SU - continutul de substae uscate, %,

totodat dac valoarea Bl este edalu 9Q..100 unititi umplutura posed termostabilitate nalt cu 8Q0..89 -
termostabilitate medie, iar daca este maiindie 80 umplutura este termic instabil



