FISA DE LUCRU - USCAREA MALTULUI

I. Stabiliti valoarea de adevar pentru urmitoarele enunturi, bifand
casuta A pentru adevirat si cisuta F pentru fals
1) Uscarea maltului blond consté in reducerea umiditatii boabelor germinate
pana la 3-4%.
A F

2) Prin uscarea maltului se realizeaza oprirea germinarii desi compozitia
chimica continua sa se modifice.
A F

3) In prima faza a uscarii maltului brun, umiditatea scade pani la 10 %.

A F

4) Adoua fazi a uscarii maltului brun are loc la temperaturi de 100°C.

A F

II.  Stabiliti corespondente intre fazele uscirii maltului si valorile

umidititii,
Faza uscarii Valorile umiditatii
Faza | — malt blod 1-2%
Faza 11 — malt blond 3-4%
Faza | — malt brun 20 %
Faza Il — malt brun 10%

ITIl. Indicati prin glisarea dreptunghiurilor caracteristicilor
sortimentelor de malturi speciale.

Maltul caramel Maltul torefiat

Se obtine prin reincalzire 30 minute la 220°C Are aspect lucios si aroma placuta.
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