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Aplicație – Plămădirea, zaharificarea și filtrarea plămezii 

1. Definiți: 

a) operația de plămădire 

b) procesul de brasaj 

 

2. Enumerați: 

a) factorii care influențează brasajul 

b) procesele care au loc în timpul brasajului 

c) factorii care influențează procesul de filtrare a plămezii 

 

3. Indicați utilajale folosite la: 

a) brasaj 

b) filtrarea plămezii 

 

4. Descrieți procesele enzimatice și procesele chimice de la brasaj. 

 

5. Explicați: 

a)  influența calității și cantirății apei asupra brasajului  

b) influența temparaturii și pH-ului asupra brasajului 

 

         FACULTATIV Mai jos aveți schema filtrării plămezii zaharificate. Indicați scopul 

operațiiei și rolul spălării cu apă fierbinte 

 

   

 

 

 

 

                                                                                               Borhot 

Plămadă zaharificată 

Filtrare 

Apă fierbinte 

Must 


