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(57) Rezumat:
1

Inventia se¢ referd la  industria
alimentara, in special la fabricarea produselor
extrudate destinate pentru consum in calitate
de dejun uscat si anume la un procedeu de
fabricare a produsului alimentar extrudat de
cereale.

Procedeul, conform inventiei, include
amestecarea boabelor de soriz nedecorticat cu
crupe din boabe de porumb nedecorticat si
germeni de grau, umezirea amestecului cu apd
pand la umiditatea de 15-20%, omogenizarea si

2
mentinerea in decurs de 1-2 ore, dupd care
amestecul se extrudeazd cu obtinerea unor
cordoane cu grosimea de 6-8 mm, care s¢ taic
in bastonase sau bile si se ambaleazi cu
mentinere ulterioard in decurs de 12-14 ore,
totodata cerealele se iau in urmatorul raport, in
%mas.: boabe de soriz nedecorticat 60 — 65,
crupe din boabe de porumb nedecorticat 15 —
20, germeni de grau 15 - 25.
Revendiciri: 1



(54) Process for producing an extruded food cereal product

(57) Abstract:
1

The invention relates to the food
industry, in particular to the production of
extruded products intended for use as dry
breakfast, namely to a process for producing an
extruded food cereal product.

The process, according to the
invention, comprises mixing unpeeled sorize
grains with grits from unpeeled corn grains and
wheat germ, moistening the mixture with water
to a moisture of 15-20%, homogenizing and

2
maintaining it for 1-2 hours, after which the
mixture is extruded with obtaining of ropes of
a thickness of 6-8 mm, which are sliced into
sticks or balls and packaged with subsequent
maintenance for 12-14 hours, at the same time
the cereals are taken in the following ratio, in
wt.%: unpeeled sorize grains 60-65, groats
from unpeeled corn grains 15-20, wheat germ
15-25.
Claims: 1

(54) Cnioco6 mpou3BOACTBA IKCTPYAHPOBAHHOIO MHINEBOTO 3JIAKOBOT0

NPOAYKTA
(57) Pedepar:
1
H300peTcHAC OTHOCHTCS K TMHINCBOI
TPOMBINIICHHOCTH, B YAaCTHOCTH K

TMPOU3BOJACTBY SKCTPYIHPOBAHHBIX MPOIYKTOB
MPCOHA3HAYCHHBIX AT YOOTPCONCHUA B
KAYCCTBEC CYXHX 3aBTPAKOB, a4 HMCHHO K
crocoQy HBTOTOBICHHA JSKCTPYIHPOBAHHOTO
TMMAMICBOTO 3TAKOBOTO MPOAYKTA.

Cmoco0, COrlacHO H300PCTCHHIO,
BKITIOYACT CMCINUBAHNC HCOYHINCHHBIX 3CPCH
copu3a ¢ KpymoH H3 HCOUHINCHHBIX 3CPCH
KYKYpy3sl H C 3apOABIIAMH  MIICHHUIIBL,
CMAYHBAHUC CMCCH BOJOH 0 BIAYKHOCTH 15-

2

20%, TOMOTCHHW3AIMI0 W BBIACPKKY €€ B
TeucHHE 1-2 4acoB, TOCIE 4YEro CMeECh
SKCTPYAHPYIOT C  TONYyYCHHEM  JKTYTOB
TOJNMMHOH 6-8 MM, KOTOPBIX HAPE3Aal0T HA
MAJOYKH HIH IMAPHKH H YIAaKOBBIBAIOT C
MOCTICAYIOIEH BBIACPKKOH B TedeHme 12-14
YacoB, MPH 3TOM 3JaKu OCPyT B CICAYIOIIEM
COOTHOIICHHHM, B Macc.%:. 3epHa copu3a
HEOUHINEHHBIE 60-65, Kpyna U3 HCOUHIICHHBIX
3epeH KyKypy3bl 15-20, 3apoJplii MIICHULBI
15-25.

I1. popmysr: 1
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Descriere:

Inventia sc referd la industria alimentard, in special la fabricarea produselor extrudate cu valoare
biologica sporita destinate pentru consum in calitate de dejun uscat, si anume 1a un procedeu de fabricare
a produsului alimentar extrudat de cereale.

Este cunoscut un procedeu de fabricare a bastonaselor extrudate, care include: maruntirca
produselor initiale, omogenizarea si extrudareca amestecurilor obtinute; in procedeu se utilizeaza boabe
nedecorticate de triticale, germeni de griu si lapte condensat degresat. Boabele nedecorticate triticale cu
fractia masicd de umiditate de 10-11%, s¢ maruntesc pand la 0,32-0,63 mm, s¢ amestecd cu lapte
condensat degresat si germeni de grau, in raport de 7:1:2, dupd care amestecul se transmite in extruder
unde are loc tratarca la temperaturd a produsului. Parametrii din zona extruderului, inainte de matrice,
constituie: temperatura 440 - 445 K si presiunea 7,0 - 7,5 MPa. Extrudatul obtinut este acoperit cu un
adaos de zahar si nuci, in cantitate de 3% din masa bastonaselor extrudate de cereale [1].

La neajunsurile acestui procedeu se referd faptul ca introducerea in retetd a laptelui condensat
degresat si apoi acoperirca cu pastd de zahir si nuci duce la reducerea termenului de pdstrare a
produsului.

Procesul de extrudare are loc la temperaturi si presiuni inalte, iar acest fapt influenteaza negativ
asupra calitatii produsului, si anume diminucaza valoarca nutritivd a produsului finit.

Mai este cunoscut procedeul de fabricare a dejunurilor uscate, obtinute prin procesul extrudarii
amestecului din produs prelucrat de soriz, sare, clorurd de calciu si apd la temperatura de 80-160°C. La 1
kg de produs prelucrat din soriz se adaoga: sare 10,0 ... 20,0 g, clorurd de calciu 1,1-1,2 g si apa pani la
umiditatea de 6-16 %.

Conform altei variante, amestecul contine suplimentar 62,0-180,0 g de zahdr la 1 kg de produs
din soriz prelucrat [2].

Acest procedeu are un sir de neajunsuri:

La fabricarea produsului este addugatd o substantd chimicd, si anume clorura de calciu, si doar
din acest considerent produsul obtinut are o valoare biologica sporita.

Boabele de soriz sunt decorticate si miruntite in fiind. La realizarea acestor procese are loc
reducerea continutului de proteine, fibre alimentare, vitamine si microclemente prin inliturarea invelisului
— stratului aleuronic. Astfel, valoarca nutritiva a produsului la fabricare se micgorcaza. In afari de aceasta,
costul fainii este mai mare decit al cerealelor, prin extinderea procesului tehnologic si necesitd utilizarea
unui utilaj suplimentar.

Problema solutionatd de inventic este obtinereca unui produs alimentar extrudat fortificat, cu
valoare nutritivd sporitd, sporind continutul de vitamine si minerale, fird complicarca procesului
tehnologic, precum si diversificarea sortimentului de produse extrudate din materie prima autohtoni: soriz
si porumb.

Inventia solutioneaza problema prin aceea ca se propune un procedeu de fabricare a produsului
alimentar extrudat de cereale, care include amestecarea boabelor de soriz nedecorticat cu crupe din boabe
de porumb nedecorticat si germeni de griu, umezirea amestecului cu apd pand la umiditatea de 15-20%,
omogenizarea si mentinerea in decurs de 1-2 ore, dupa care amestecul se extrudeazi cu obtinerea unor
cordoane cu grosimea de 6-8 mm, carc sc¢ taic in bastonase sau bile si se¢ ambaleazd cu mentinere
ulterioard in decurs de 12-14 ore, totodatd cerealele se iau in urméitorul raport, in %omas.: boabe de soriz
nedecorticat 60 — 65, crupe din boabe de porumb nedecorticat 15 — 20, germeni de grau 15 — 25.

Rezultatul tehnic constd in obtinerea unui produs extrudat cu valoare biologicd si nutritiva
sporitd. Sporirca valorii nutritive a produsului se realizeazd din contul utilizirii cercalelor nedecorticate
de soriz si porumb.

Pentru largirea sortimentului dejunurilor uscate este rational de intrebuintat materia primi
vegetala autohtond: sorizul, porumbul, germenii de grau.

Sorizul (Sorghum Oryzoidum) este 0 materic prima pretioasd, obtinut din hibrizi inalt productivi,
cu bob comestibil, sticlos, asemindtor cu orezul, dintre care 4 hibrizi sunt omologati in Republica

Sorizul contine multe substante valoroase si utile pentru organism - proteine, grisimi si
carbohidrati. Boabele de soriz contin pand la 80% amidon, 10% proteine, micro- si macroelemente (Ca,
K, Mg, P, Na), vitamine (B, B¢, B12) i acizi esentiali.

Pentru obtinerea amestecurilor extrudate, se utilizeazd cereale nedecorticate, ceea ce sporeste
esential valoarea nutritiva a produsului finit.

Porumbul ocupi al treilea loc, ca importantd, printre plantele cultivate pe glob.

Porumbul este una dintre culturile cerealiere cele mai raspandite in Republica Moldova. Din
porumb se obtin crupe de porumb, faini, bastonase, fulgi, amidon, melasa, alcool.
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Fructul este o cariopsa la care pericarpul reprezintd 7-30%, endospermul 80-87%, iar embrionul
10-12%. Porumbul este un produs bogat in amidon, care constituic 60-68% din greutatea fructului si este
concentrat in endosperm. De asemenea, aceastd culturd este o sursd de fibre alimentare necesare pentru
functionarca normald a tractului digestiv. La prelucrarea culturilor cerealiere de porumb, si anume la
obtinerea crupelor si fiinurilor de porumb se pierd pana la 50% de substante benefice.

Porumbul nedecorticat contine vitamine si substante minerale necesare organismului, asa ca
vitaminele grupei B, C, PP, precum si substantele minerale: P, K, Si, F, Mo, Cu, Zn, Se.

Germenii de grau sc¢ obtin in procesul de producere a fiinii de calitate superioard la
intreprinderile de prelucrare a cerealelor. Germenii constituie aproximativ 2,5% din greutatea bobului de
grau.

La intreprinderile de prelucrare a cerealelor, germenii de grau se obtin atit in procesul de
curatare a cerealelor, cat si in procesul de micinare.

La momentul actual existd un numir vast de scheme tehnologice de obtinere a germenilor de
grau, in functie de procesul de micinare adoptat si a utilajului disponibil.

Esenta acestora constd in separarea embrionului in timpul pregitirii boabelor pentru micinare in
timpul primei decorticdri si/sau decorticirii repetate la masinile de decorticare, apoi urmeaza cernerea
produsului cu o sitd vibranta si separarea cu un clasificator pneumatic in fractii (cu ajutorul plastifiantului
se pot obtine fulgi). Produsul finit se¢ ambaleazi in pungi de celofan, umiditatea produsului fiind de 14-
14,5%.

Germenii (embrionul) rezultati ca produse secundare in urma procesului de micinare a cercalelor
au caracteristici nutritionale deosebite, datoritd compozitiei chimice specifice [Eropos I'. A. TexHomorus
mykn. Texnomorusa kpymsl. M.: Komoc, 2005; Jdamwmua A .C. Bparyxur A.M. CoOBCPIICHCTBOBAHHC
TEXHOJOTHYCCKHUX MPOIECCOB HA MYKOMOJIBHBIX 3aBoAoB M.: Komoc, 1976].

Germenii cerealelor se caracterizeazd printr-un continut sporit de vitamine din grupul B si E,
sunt bogati in colind si betaind, P, K, Ca, Fe, Zn si alte substante minerale necesare dezvoltirii viitoarei
plante.

Germenii pot fi considerati in alimentatic surse de proteine, continutul in acest component fiind
mai ridicat decat in faind (17-35%).

Lipidele din germeni sunt reprezentate de trigliceride bogate in acizi grasi polinesaturati, in
special in acid linoleic. Importante sunt si fosfolipidele (fosfatidiletanolamind, fosfatidilcolina,
fosfatidilinozitol), care inhiba ateroscleroza prin stoparca absorbtici colesterolului si prin impiedicarca
depunerii lui pe peretii vaselor sangvine.

Germenii de grau sunt bogati si in fitosteroli (B-sitosterol, stigmasterol) a cdror actiune biologica
principala constd in reducerea nivelului de colesterol.

Prin continutul de vitamine, germenii pot fi considerati adevirate polivitamine naturale. Se
remarcd astfel nivelul ridicat de tocoferoli, compusi activi in prevenirea bolilor cardiovasculare, in
scaderea nivelului colesterolului, in prevenirea instabilitdtii membranelor celulare si subcelulare, in
inhibarea acumuldrii radicalilor liberi si a lipoperoxizilor citotoxici.

Asa fiind, inventia propusd contribuie la solutionarca mai multor preocupari actuale: poluarca
mediului inconjurdtor, diversificarea produselor alimentare extrudate cu proprietiti funtionale benefice
organismului uman din materie prima vegetald autohtoni, simplificarea procesului tehnologic.

Retetele produselor extrudate de cereale s-au realizat reiesind din continutul vitaminelor E si A
in produsul finit. Conform Hotararii de Guvern nr. 279 din 15.12.2017 privind informarea consumatorului
cu privire la produsele alimentare, doza zilnicd necesard organismului uman de vitamina A constituie 800
mg, iar de vitamina E -12 mg. De reguld, cantitatea vitaminelor adiugate constituie 15% din doza zilnici
recomandata.

Actualmente, majoritatea producitorilor obtin produse alimentare extrudate neechilibrate dupa
valoarea nutritivd si biologicd, deoarece baza lor constituic materia primd monocomponentd, de aceea
pentru sporirea valorii biologice este necesard selectarea noilor amestecuri policomponente. Prezenta
inventie sugercazi utilizarea unei noi materii prime pentru obtinerea produselor extrudate — sorizul — in
combinare cu porumbul, care contin o cantitate sporitd de microelemente, datoritd cirora sporesc valoarca
biologicd a produsului finit (vezi tabelul 1).
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Tabelul 1
Nutrimente Cantitatea Norma % din norma in 100
g de produs
Macroelemente, mg:
-Siliciu, Si 60 30 200
-Fosfor, P 301 800 37,6
Microelemente, pug:
-Mangan, Mn 1,09 2 54,6
-Molibden, Mo 28,4 70 40,6
-Seleniu, Se 30 55 54,5
-Fier, Fe 3,7 18 20,6
-Cobalt, Co 5,3 10 53

Dupa continutul cantitativ, uncle macroelemente depisesc doza zilnicd recomandati (DZR) de
cateva ori, de exemplu: siliciu constituie 200 % din DZR.
Continutul elementelor de Mn, Se, Co constituie cca 50% din doza zilnicd recomandati. Adaosul
porumbului in amestecuri se reflectd si la aspectul exterior al produsului, prin sporirea coeficientului de

porozitate (vezi tabelul 2).

Tabelul 2

Denumirea indicelui

Produs extrudat din soriz si
germeni de gru

Produs extrudat din soriz,
porumb si germeni de griu

Coeficient de porozitate

2,9

33

Produsul cu adaos de porumb are o structurd mai poroasa, este crocant, cu gust si miros placut.

Microelementele

influenteazd activitatea sistemului nervos,

sunt capabile sd protejeze

organismul de bacterii si virusi, precum si de alte actiuni negative, protejand astfel sistemul imunitar
uman. Acestea joacd un rol important in dezvoltarea si functionarea tesuturilor conjunctive, precum si

pentru articulatii, ligamente i muschi.

Sorizul nedecorticat este bogat in micro- si macroelemente, precum: Ca, K, Mg, P, continutul
cirora este cu 30 — 40 % mai mare comparativ cu cel al boabelor decorticate. De asemenea, continutul de
celulozi este de 2 ori mai mare in boabele nedecorticate (vezi tabelul 3).

Tabelul 3
Nr. | Denumirea indicatorilor Soriz
d/o nedecorticat decorticat
1 Apa, % 15,0 13,0
2 Grisimi, % 3,7 3,1
3 Proteine, % 12,0 11,5
4 Zahar, % 63,3 60,9
5 Amidon, % 74,4 67,0
6 Celuloza, % 6,0 3,0
7 Ca, mg 310,0 269,0
8 K, mg 235,0 135,0
9 Mg, mg 123,0 89,0
10 | Na, mg 34,1 28,0
11 P, mg 2930 185,0
12 | Cl,mg 520,0 3740
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Valorile continutului de substante nutritive ale porumbului decorticat si nedecorticat sunt
prezentate in tabelul 4.

Tabelul 4
Nr. | Denumirea indicatorilor | Porumb
d/o nedecorticat decorticat
1 Apa, % 14,00 11,40
2 Grasimi, % 4,90 1,50
3 Proteine, % 10,30 6,70
4 Mono si dizaharide, % 1,60 0,70
5 Amidon, % 55,90 42.30
6 Celuloza, % 2,10 0,60
7 Ca, mg 34,00 4,00
8 K, mg 340,00 118,00
9 Mg, mg 104,0 28,0
10 | Na, mg 27,00 2,00
11 | P,mg 301,00 76,0
12 | Fe, mg 3,70 2,90
13 | B-caroten 0,70 -

Conform datelor prezentate in tabel, boabele de porumb decorticat contin cu 70% mai putine
substante nutritive decat porumbul nedecorticat.

Nutritionistii recomandd utilizarea germenilor de grau in ratia dicteticd alimentard, mai ales in
perioada rece a anului, atunci cand sunt insuficiente fructele si legumele.

Valoarca biologicd a germenilor de grau este prezentatd printr-o compozitic echilibratd a
aminoacizilor, 12 vitamine si 21 de macroclemente. Posedd actiune antioxidantd si radioprotectoare.
Datoritd compozitici, germenii de grau se recomandi in lupta cu maladiile provocate de conditiile
nefavorabile ale mediului ambiant, sporesc sistemul imunitar si metabolismul, se utilizeaza la tratarca
bolilor cardiovasculare, maladiilor aparatului locomotor, a vederii, cancerului de colon, micsorecazi
tensiunea, sporesc hemoglobina.

Procedeul de obtinere a produsului alimentar extrudat de cercale pe baza de soriz decurge in felul
urmator:

Sorizul se utilizeazd boabe intregi, iar boabele de porumb se miruntesc in forma de crupe cu
dimensiuni ale particulelor de 2-3 mm. Se pregiteste amestecul din boabe de soriz, crupe de porumb si
germeni de grau, cu urmditorul raport de componente, in %mas: soriz 60 — 65, cupe de porumb 15 — 20,
germeni de grau 15 — 25.

Pentru obtinerea amestecului, are loc dozarea componentelor conform retetei.

In calitate de materie prim la fabricarea produselor extrudate se utilizeazi boabe nedecorticate
de soriz si porumb. Apoi, in amestec se adaugd ap4, in raport de 15 — 20% din masa totald a amestecului.
Se omogenizeazd si se lasd pentru 1 — 2 ore, dupd care amestecul s¢ introduce in extruder, unde se
realizeaza prelucrarea la temperatura produsului inaintea matricei de 418-423 K si la presiunea de 5,5-6,0
MPa. Sub presiune, din orificiul matricei se formeaza cordoane cu grosimea de 6 — 8 mm, care sunt tdiate
(bastonase, bile).

Produsele obtinute sunt ambalate in saci si sunt lasate pentru 12 — 14 ore pentru echilibrarea
umiditatii.

Exemple de realizare a inventiei.

Exemplul 1

Amestecul se prepard din soriz, crupe de porumb si germeni de grau conform urméitorului raport
al componentelor, in %mas: soriz 65, crupe de porumb 20, germeni de grau 15.

Apoi, amestecul se umezeste cu apd in raport de 15 % din masa totald a amestecului, se
omogenizeaza si se lasd pentru 1 — 2 ore.

Extrudarea decurge prin prelucrarea la temperatura produsului (inaintea matricei) de 418 K si la
presiunea (in zona pre-matrice) de 5,5 MPa, cu obtinerea cordoanclor cu grosimea de 8 mm, care sunt
tdiate in formi de bile.

Produsul se ambaleazi in saci pentru conditionare §i se pastreazi timp de 12 —14 ore pentru
echilibrarea umiditatii.
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Exemplul 2

Se pregiteste amestecul din soriz, crupe de porumb si germeni de grau conform urmitorului
raport al componentelor, in %omas: soriz — 60, crupe de porumb — 15, germeni de grau — 25.

Apoi, amestecul se umecteazd cu apa in raport de 20 % din masa totald a amestecului, se
omogenizeaza si se lasd pentru 1 — 2 ore.

Extrudarea decurge prin prelucrarea la temperatura produsului (inaintea matricei) de 423 K si la
presiunea (in zona de pre-matrice} de 6,0 MPa, cu obtinerea cordoanclor grosimea de 6 mm, care sunt
taiate in formé de bastonase.

Produsul se ambaleazi in saci pentru conditionare si se pdstreazd timp de 12 —14 ore pentru
echilibrarea umiditatii.

Produsele obtinute sunt sub forma de bile sau bastonase au un aspect atragitor, consistenti
crocantd si spongioasd, sunt de culoare crem-gilbuie, cu particule maro, au un miros caracteristic de
porumb.

Produsul extrudat obtinut poate fi utilizat ca dejun uscat, cat si ca umpluturd pentru fabricarca
diferitor produse.

(56) Referinte bibliografice citate in descriere:

1. RU 2266006 C1 2005.12.20
2. MD 2347 F1 2004.01.31

(57) Revendiciri:

Procedeu de fabricare a produsului alimentar extrudat de cereale, care include amestecarea
boabelor de soriz nedecorticat cu crupe din boabe de porumb nedecorticat si germeni de grau, umezirea
amestecului cu apd pand la umiditatea de 15-20%, omogenizarea si mentinerea in decurs de 1-2 ore, dupa
care amestecul se extrudeazd cu obtinerea unor cordoane cu grosimea de 6-8 mm, care s¢ taic in
bastonase sau bile si se ambaleazi cu mentinere ulterioard in decurs de 12-14 ore, totodati cerealele se iau
in urmatorul raport, in %mas.: boabe de soriz nedecorticat 60 — 65, crupe din boabe de porumb
nedecorticat 15 — 20, germeni de grau 15 — 25.
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Copus, copr, KyKypy3a, 3apOJbILIN, CYXOH 3aBTPaK, XJIOMbs, SKCTPY3HUs, LIEIbHOE 36pPHO

SU (certificate de autor): Int.Cl: A23L 7/10 (2016.01)
A23L 7/117 (2016.01)
A23L 7/126 (2016.01)
Copwus, copr, KyKypy3a, 3apOJbIIIH, CYXOH 3aBTPaK, XJIOMbS, SKCTPY3Hsl, HEITbHOE 3ePHO

IV. Baze de date si colectii de literaturd nonbrevet cercetate
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Sorize, sorg, corn, maize, wheat, extrusion, breakfast cereals, fleakes, whole/unhusked grains

V. Documente considerate a fi relevante

Categoria* | Date de identificare ale documentelor citate si, unde este Numaérul revendicérii
cazul, indicarea pasajelor pertinente vizate

RU 2266006 C1 2005.12.20

olo
®!

MD 2347 F1 2004.01.31

-

RU 2672602 C2 2018.11.16

RU 2672603 C2 2018.11.18

RU 2000117610 A 2003.01.20

CN 104256394 A 2015.01.07

CN 104256377 A 2015.01.07

DE 3238791 A1 1984.04.26

DE 19649309 A1 1998.06.04
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TECHNOLOGY IMPROVEMENT AND EVALUATION
CONSUMER PROPERTIES

OF DRY BREAKFAST. Texnosnoris 1 6e3mneka mpoayKTiB
xapuyanHsi / Technology and food safety, 2019, [on-line],
regasit la data: [2022.05.26], Gasit Internet: <
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A ELABORAREA AMESTECURILOR 1
COMPLEXE EXTRUDATE DIN MATERIE PRIMA
AUTOHTONA CU CONTINUT SPORIT DE AMIDON.
2018, [on-line], regasit la data [2020.05.26], Gasit Internet:

* categoriile speciale ale documentelor citate:

A — document care defineste stadiul anterior | T —document publicat dupa data depozitului sau a
general prioritatii invocate, care nu apartine stadiului
pertinent al tehnicii, dar care este citat pentru a
pune in evidenta principiul sau teoria pe care se
bazeazd inventia

X — document de relevantd deosebitid: inventia | E — document anterior dar publicat la data depozit
revendicatd nu poate fi consideratd noud sau | national reglementar sau dupa aceasta datd
implicand activitate inventiva cand
documentul este luat in consideratie de unul

singur
Y — document de relevantd deosebitd: inventia | D — document mentionat in descrierea cererii de
revendicatd nu poate fi considerata ca brevet

implicand activitate inventiva cand
documentul este asociat cu unul sau mai
multe documente de aceiagi categorie

O - document referitor la o divulgare orala, un | C — document considerat ca cea mai apropiata
act de folosire, la o expozitie sau la orice alte | solutie




mijloace de divulgare & — document, care face parte din aceeasi familie de
brevete

P - document publicat inainte de data de L — document citat cu alte scopuri
depozit, dar dupa data prioritatii invocate

Data finalizarii documentarii, 2022.06.09

Examinator, COLESNIC Inesa
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