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(57) Rezumat:

1 2

Inventia se referd la industria alimentard, in 5 repetd de 3..4 ori cu o pauzd pentru odihna de
special la un procedeu de fabricare a covrigeilor. 10...15 min, rdsucirea portiilor de aluat in rulouri,

Procedeul, conform inventiei, include curdtarea odihnirea timp de 15 min, modelarea semifab-
boabelor de grau de impuritati, spdlarea lor, in- ricatelor, dospirea lor timp de 40...50 min la tem-
muierea in apd pand la umiditatea de 48...51%, peratura de 35..40°C si umiditatea relativd de
dispersarea lor pana la o masa omogena, pregatirea 75..85%, plasarea semifabricatelor in cuptor,
solutiei de sare de bucatdrie §i, optional, zahar, 10 opdrirea lor timp de 2.5 min la temperatura de
framantarea aluatului din boabe de grau dispersate 98...100°C, uscarea la deplasarea din zona de
si, optional, fdind de grdu de calitate superioard, opdrire in zona de coacere prin suflarea cu aer,
solutie de sare i, optional, zahdr, drojdii de pani- coacerea la temperatura de 200..230°C timp de
ficatie presate si ulei vegetal, odihnirea aluatului 10...20 min, rdcirea, fasonarea si ambalarea covri-
timp de 15...20 min, adunarea lui portionatd a cite 15 geilor.

1,5..2,0 kg, totodatd adunarea fiecdrei portii se

Revendicari: 9
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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentard, si anume la un procedeu de fabricare a covrigeilor si la
covrigeii obtinuti conform procedeului.

Este cunoscut procedeul de fabricare a covrigeilor, care include pregitirea maielei cu utilizarea
fdinii de grau de calitate superioard i a drojdiilor de panificatie presate, pregatirea aluatului din fiina
de calitate superioard, maia, solutie din sare de bucatérie si zahdr, odihna aluatului, friméantarea lui,
odihna repetatd, modelarea semifabricatelor din aluat, dospirea, oparirea, uscarea semifabricatelor din
aluat, coacerea, fasonarea si ambalarea [1].

Este cunoscut, de asemenea, procedeul de fabricare a covrigeilor simpli si covrigeii obtinuti
conform procedeului. Procedeul include pregitirea maielei cu utilizarea fiinii de grau de calitate
superioard si a drojdiilor de panificatie presate, pregitirea aluatului din fdind de calitate superioara,
maia, solutie din sare de bucitirie i zahdr, odihna aluatului, frimantarea lui, odihna repetats,
modelarea semifabricatelor din aluat, dospirea, oparirea, uscarea semifabricatelor din aluat, coacerea,
fasonarea i ambalarea. Totodatd, opdrirea se efectueaza timp de 1,0...5,0 min cu aburi directi cu
temperatura de 102...105°C, presiunea de la 10,1 kPa pand la 30,4 kPa cu asigurarea majordrii
temperaturii  stratului de la suprafata semifabricatelor de la temperatura acestui strat la sfarsitul
procesului de dospire pand la cel mult 72°C si cresterea umidititii semifabricatelor cu cel mult 2%.
Uscarea semifabricatelor are loc la deplasarea lor din zona opdririi in zona coacerii prin suflarea cu
aer cu temperatura de 15..25°C si umiditatea de 40...60% cu directionarea tangentiald a fluxului de
aer fatd de suprafata semifabricatelor. Opdrirea, uscarea si coacerea semifabricatelor se efectueaza
pentru un raport al timpului, care constituie respectiv (0,12...0,33):(0,04...0,13):1. Covrigeii simpli,
obtinuti prin procedeul descris sunt al doilea obiect independent [2].

ins, covrigeii fabricati conform procedeelor cunoscute sunt obisnuiti la gust si dupa continutul de
substante nutritive, ceea ce negativ se rasfrange asupra calitdtii covrigeilor.

Problema pe care o rezolva inventia solicitatd este sporirea valorii nutritive a covrigeilor, precum
si extinderea asortimentului de covrigi cu calitati ameliorate, obtinuti conform procedeului revendicat.

Pentru solutionarea acestei probleme se revendicd un procedeu de fabricare a covrigeilor, care
include curdtarea boabelor de grau de impuritati, spalarea lor, inmuierea in apd pand la umiditatea de
48...51%, dispersarea lor pand la o masd omogend, pregitirea solutiei de sare de bucatarie si, optional,
zahdr, frimantarea aluatului din boabe de grdu dispersate si, optional, faind de grau de calitate
superioard, solutie de sare si, optional, zahar, drojdii de panificatie presate si ulei vegetal, odihnirea
aluatului timp de 15...20 min, adunarea lui portionatd a cate 1,5...2,0 kg, totodatd adunarea fiecarei
portii se repetd de 3...4 ori cu o pauzd pentru odihnd de 10...15 min, rdsucirea portiilor de aluat in
rulouri, odihnirea timp de 15 min, modelarea semifabricatelor, dospirea lor timp de 40...50 min la
temperatura de 35..40°C si umiditatea relativd de 75...85%, plasarea semifabricatelor in cuptor,
opdrirea lor timp de 2...5 min la temperatura de 98...100°C, uscarea la deplasarea din zona de oparire
in zona de coacere prin suflarea cu aer, coacerea la temperatura de 200...230°C timp de 10...20 min,
ricirea, fasonarea i ambalarea covrigeilor.

Pentru obtinerea covrigeilor simpli, la 100 kg de boabe de grau dispersate se folosesc, in kg:

apd potabila 28,0...32,0
drojdii de panificatie presate 0,9..1,0
ulei vegetal 6,0...10,0
sare de bucitirie 1,4...1,5.

Pentru obtinerea covrigeilor dulci, la 100 kg de boabe de grau dispersate se folosesc, in kg:

apd potabild 28,0...32,0
drojdii de panificatie presate 09..1,0
ulei vegetal 6,0...10,0
sare de bucitarie 0,9...10,0
zahar 9,9...10,0.
Pentru obtinerea covrigeilor vanilati, la 100 kg de boabe dispersate se folosesc, kg:
apd potabila 28,0..32,0
drojdii de panificatie presate 09..1,0
ulei vegetal 6,0...10,0
sare de bucitirie 14..1,5
zahar 9,9...10,0
vanilind naturald sau identica 0,28...0,30.

cu cea naturala

Pentru obtinerea covrigeilor sdrati, la 100 kg de boabe de grau dispersate se folosesc, kg:
apd potabild 28,0...32,0
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4
drojdii de panificatie presate 0,9..1,0
ulei vegetal 6,0...10,0
sare de bucitarie 2,9...3,0.

Pentru obtinerea covrigeilor cu mac, la 100 kg de boabe de grau dispersate se folosesc, kg:

apa potabila 28,0...32,0
drojdii de panificatie presate 09..1,0
ulei vegetal 6,0...10,0
sare de bucatirie 0,9...1,0
zahar 9,0...10,0
mac 2,9...3,0.

Macul se adaugd nemijlocit la frimantarea aluatului sau presdrarea cu mac se efectucazd dupa
dospirea semifabricatelor.

De asemenea se fabrica covrigei din fdind de calitate superioara, care se adaugd la framantarea
aluatului, cite oleacd dupa addugarea tuturor componentelor in corespundere cu receptura, in
urmatorul raport: boabe de grau dispersate : fiind de grau de calitate superioard (50...51) : (49...50),
respectiv.

Rezultatul inventiei este obtinerea covrigeilor cu calitidti ameliorate datorita utilizarii boabelor de
grau dispersate, care au un continut echilibrat de aminoacizi, precum si extinderea asortimentului de
covrigei, ce contin boabe de grau dispersate.

fnmuierea boabelor in api este conditionati de necesitatea schimbirii proprietitilor mecanice ale
lor, menite sa micsoreze cheltuiclile energetice la dispersarea boabelor, precum si trecerea boabelor
din stare de repaus in stare de activitate biologica — faza initiala de germinare, cand are loc activarea
tuturor proceselor biologice in bob (sinteza proteinelor noi, vitaminelor, hormonilor, restructurarea
enzimelor). Umiditatea boabelor la inmuiere trebuie sa fie de 48...51%. Temperatura in procesul de
inmuiere este de 20..22°C. La o asemenea temperaturd boabele de grdu ating umiditatea necesard
timp de 16...22 ore. Acest regim este optimal pentru obtinerea boabelor cu umiditatea necesard pentru
fabricarea covrigeilor conform procedeului propus.

Pentru fabricarea covrigeilor din boabe de grau dispersate sunt alese regimurile de adunare,
dospire, opdrire §i coacere.

Asadar, procedeul propus de fabricare a covrigeilor si covrigeii obtinuti conform procedeului este
nou in comparatie cu procedeele si covrigii cunoscuti.

Avantajul procedeului propus de fabricare a covrigeilor este utilizarea boabelor de grau
dispersate, care contin o cantitate mare de substante nutritive, asa ca vitaminele, aminoacizii si alte
componente biologice valoroase. Ele, de asemenea, sunt bogate in fibre alimentare. De aceea este
potrivitd utilizarea covrigeilor in profilaxia aterosclerozei, diabetului zaharat, bolilor ischemice.
Aceasta este conditionatd de proprietitile fibrelor alimentare de a regla functia tractului gastro-
intestinal si a vezicii biliare, de a influenta asupra circulatiei renointestinale a pigmentilor biliari si a
acizilor, de a elimina din organism substantele toxice si cancerigene si de o serie de alte proprietiti.

A fost elaborat un procedeu de fabricare a covrigeilor din boabe de grau dispersate: obisnuiti,
sdrati, dulci, cu vanilie si mac. De asemenea a fost elaborat un procedeu de fabricare a covrigeilor din
boabe de grau dispersate cu adaos de faina de grau de calitate superioara.

Astfel, covrigeii obtinuti conform procedeului propus contin componente biologice valoroase,
ceea ce amelioreazd calitatea lor. Termenul de pastrare a covrigeilor este de 30 de zile, ei sunt mici si
comozi la utilizare.

Procedeul propus este tehnologic si simplu in aplicare.

Inventia este ilustratd de urmatoarele exemple, insd ele nu cuprind, cu atit mai mult nu limiteaza
volumul revendicarilor acestei inventii.

Exemplul 1

Pentru fabricarea covrigeilor se folosesc boabe de grau de cel mult clasa a 4-a. Mai intai se curatd
boabele de impuritdti, apoi acestea se spald la temperatura de 16°C si se inmoaie in apd pani la
umiditatea de 48% pentru 20 ore la temperatura de 20°C. Inmuierea boabelor se poate efectua
nemijlocit inainte de pregitirea aluatului sau din timp. In cazul al doilea, ele se pistreazi la
temperatura de 0...5°C timp de 12...16 ore. In continuare ele sunt dispersate pani la o masi omogens,
separat se pregitesc solutiile din sare de bucatirie si zahdr, se frimanta aluatul din boabe de grau
dispersate, solutia din sare de bucatirie, drojdii de panificatie presate, ulei vegetal, luate in
corespundere cu receptura.

Pentru obtinerea covrigeilor obisnuiti la 100 kg de boabe de grau dispersate se utilizeaza, in kg:

apd potabila 28,0
drojdii de panificatie presate 0,9
ulei vegetal 6,0

sare de bucitirie 1,4.
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Se lasd aluatul pentru 10 min sd se odihneascd, apoi se adund in portii a cate 1,5 kg, adunarea
fiecdrei portii se repetd de 3 ori cu repaus pentru odihna timp de 10 min, se risucesc portiile de aluat
in rulouri, din nou se lasd aluatul pentru 20 min sa se odihneascd, se modeleazd semifabricatele, se
pun la dospit pentru 40 min la temperatura de 35°C si umiditatea relativd de 75%. Se plaseazd
semifabricatele in cuptor, unde are loc opdrirea lor timp de 2 min la temperatura de 100°C. Apoi
semifabricatele se usucd timp de 0,6 min la deplasarea din zona de oparire in zona de coacere prin
suflarea cu aer cu temperatura de 20°C si umiditatea de 50% cu directionarea tangentiald a fluxului de
aer fatd de suprafata semifabricatelor. Coacerea se realizeazi la temperatura de 200°C timp de 20 min
pand la umiditatea de 12%. Covrigeii gata se ricesc, se fasoneaza in portii a cate 100,0...3000,0 g si se
ambaleaza.

Exemplul 2

Pentru fabricarea covrigeilor mai intai se curdtd boabele de grau de impuritdti, apoi acestea se
spald la temperatura de 16°C si se inmoaie in apd pand la umiditatea de 51% pentru 24 ore la
temperatura de 22°C. Inmuierea boabelor se poate efectua nemijlocit inainte de pregatirea aluatului
sau din timp. In cazul al doilea, ele se pistreazi la temperatura de 0...5°C timp de 12...16 ore. In
continuare ele sunt dispersate pand la o masd omogend, separat se pregitesc solutiile din sare de
bucatdrie si zahdr, se frimAntd aluatul din boabe de griu dispersate, solutia din sare de bucatirie si
zahdr, drojdii de panificatie presate, ulei vegetal, luate in corespundere cu receptura.

Pentru obtinerea covrigeilor dulci la 100 kg de boabe de grau dispersate se utilizeaza, in kg:

apd potabila 32,0
drojdii de panificatie presate 1,0
ulei vegetal 10,0
sare de bucitirie 1,0
zahar 10,0.

Se lasd aluatul pentru 15 min sd se odihneascd, apoi se adund in portii a cate 2,0 kg, adunarea
fiecdrei portii se repetd de 4 ori cu repaus pentru odihnd timp de 10 min, se rasucesc portiile de aluat
in rulouri, din nou se lasd aluatul pentru 20 min sd se odihneascd, se modeleazi semifabricatele, se
pun la dospit pentru 50 min la temperatura de 40°C si umiditatea relativd de 85%. Se plaseazi
semifabricatele in cuptor, unde are loc oparirea lor timp de 5 min la temperatura de 98°C. Apoi
semifabricatele se usucd timp de 0,6 min la deplasarea din zona de opdrire in zona de coacere prin
suflarea cu aer cu temperatura de 20°C si umiditatea de 50% cu directionarea tangentiald a fluxului de
aer fatd de suprafata semifabricatelor. Coacerea se realizeazi la temperatura de 230°C timp de 10 min
pand la umiditatea de 12%. Covrigeii gata se ricesc, se fasoneazad in portii de cel mult 10 kg si se
ambaleaza.

Exemplul 3

Pregidtirea boabelor dispersate, frdméntarea aluatului, odihnirea, adunarea, modelarea
semifabricatelor, dospirea, opdrirea, uscarea, coacerea, ricirea, fasonarea i ambalarea se efectueazi
analogic exemplelor 1 si 2.

Pentru obtinerea covrigeilor vanilati, la 100 kg de boabe de grau dispersate se folosesc, in kg:

apd potabila 28,0
drojdii de panificatie presate 0,9
ulei vegetal 6,0
sare de bucitarie 0,9
zahir 9,9
vanilind naturald sau identicd 0,30.
cu cea naturald
Exemplul 4

Pregitirea boabelor dispersate, friméantarea aluatului, odihnirea, adunarea, modelarea
semifabricatelor, dospirea, opdrirea, uscarea, coacerea, ricirea, fasonarea si ambalarea se efectueaza
analogic exemplelor 1 si 2.

Pentru obtinerea covrigeilor sdrati, la 100 kg de boabe de grau dispersate se folosesc, in kg:

apd potabila 32,0
drojdii de panificatie presate 1,0
ulei vegetal 10,0
sare de bucitirie 3,0.
Exemplul 5

Pregitirea boabelor dispersate, friméantarea aluatului, odihnirea, adunarea, modelarea
semifabricatelor, dospirea, opdrirea, uscarea, coacerea, ricirea, fasonarea si ambalarea se efectueaza
analogic exemplelor 1 si 2.

Pentru obtinerea covrigeilor cu mac, la 100 kg de boabe de grau dispersate se folosesc, kg:

apd potabila 28,0
drojdii de panificatie presate 0,9
ulei vegetal 9,9

sare de bucitirie 0,9
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zahar 9,9
mac 2,9.
Macul se adaugd nemijlocit la friméantarea aluatului.

Exemplul 6

Pregitirea boabelor dispersate, frdmantarea aluatului, odihnirea, adunarea, modelarea
semifabricatelor, dospirea, oparirea, uscarea, coacerea, ricirea, fasonarea si ambalarea se efectueaza
analogic exemplelor 1 si 2.

Pentru obtinerea covrigeilor cu mac, la 100 kg de boabe de grau dispersate se folosesc, kg:

apd potabild 32,0

drojdii de panificatie presate 1,0

ulei vegetal 6,0

sare de bucitirie 1,0

zahar 10,0

mac 3,0.

Presararea cu mac a semifabricatelor se realizeazi dupa operatia de dospire.
Exemplul 7

Pregitirea boabelor dispersate, frdméntarea aluatului, odihnirea, adunarea, modelarea
semifabricatelor, dospirea, opdrirea, uscarea, coacerea, ricirea, fasonarea si ambalarea se efectueazi
analogic exemplelor 1 si 2.

La friméantarea aluatului se adaugd fdind de grau de calitate superioard. Aceasta se adaugd céte
putin dupd introducerea tuturor componentelor in corespundere cu receptura. Din aluatul, in
componenta cdruia intrd si fiina de grau, se fabricd covrigei simpli, dulci, cu vanilie, sarati i cu mac
in corespundere cu receptura indicatd in exemplele 1...6, inlocuind boabele de grau dispersate cu un
amestec obtinut din 50 kg de boabe dispersate si 50 kg de fdind de grau de calitate superioara.

Exemplul 8

Pregitirea boabelor dispersate, frdméntarea aluatului, odihnirea, adunarea, modelarea
semifabricatelor, dospirea, opdrirea, uscarea, coacerea, ricirea, fasonarea i ambalarea se efectueazi
analogic exemplelor 1 si 2.

La friméantarea aluatului se adaugd fdind de griu de calitate superioard. Aceasta se adaugd céte
putin dupd introducerea tuturor componentelor in corespundere cu receptura. Din aluatul, in
componenta cdruia intrd si fiina de grau, se fabricd covrigei simpli, dulci, cu vanilie, sarati i cu mac
in corespundere cu receptura indicatd in exemplele 1...6, inlocuind boabele de grau dispersate cu un
amestec obtinut din 55 kg de boabe dispersate si 45 kg de fdind de grau de calitate superioara.

(57) Revendiciri:

1. Procedeu de fabricare a covrigeilor, care include curdtarea boabelor de grau de impuritati,
spalarea lor, inmuierea in apd pand la umiditatea de 48...51%, dispersarea lor pand la o masd
omogend, pregatirea solutiei de sare de bucatarie si, optional, zahdr, frimantarea aluatului din boabe
de grau dispersate si, optional, faind de griu de calitate superioard, solutie de sare si, optional, zahar,
drojdii de panificatie presate si ulei vegetal, odihnirea aluatului timp de 15...20 min, adunarea lui
portionatd a cate 1,5...2,0 kg, totodatd adunarea fiecrei portii se repetd de 3...4 ori cu o pauzi pentru
odihnd de 10...15 min, rdsucirea portiilor de aluat in rulouri, odihnirea timp de 15 min, modelarea
semifabricatelor, dospirea lor timp de 40...50 min la temperatura de 35...40°C si umiditatea relativd de
75...85%, plasarea semifabricatelor in cuptor, opdrirea lor timp de 2..5 min la temperatura de
98...100°C, uscarea la deplasarea din zona de opdrire in zona de coacere prin suflarea cu aer, coacerea
la temperatura de 200...230°C timp de 10...20 min, ricirea, fasonarea si ambalarea covrigeilor.

2. Procedeu, conform revendicérii 1, in care ingredientele sunt luate in urmatorul raport la
100 kg de boabe de grau dispersate, kg:

apd potabild 28,0..32,0
drojdii de panificatie presate 09..1,0
ulei vegetal 6,0...10,0
sare de bucitirie 1,4...1,5.

3. Procedeu, conform revendicdrii 1, in care ingredientele sunt luate in urmatorul raport la 100
kg de boabe de grau dispersate, kg:

apd potabila 28,0...32,0
drojdii de panificatie presate 09..1,0
ulei vegetal 6,0...10,0
sare de bucitirie 0,9...1,0

zahdr 9,9...10,0.
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4. Procedeu, conform revendicarii 1, in care suplimentar se adaugd vanilind naturald sau
identicd cu cea naturald, iar ingredientele sunt luate in urmatorul raport la 100 kg de boabe de grau
dispersate, kg:

apd potabild 28,0...32,0
drojdii de panificatie presate 09...1,0
ulei vegetal 6,0...10,0
sare de bucitirie 0,9...1,0
zahdr 9,9...10,0
vanilind naturald sau identica cu

cea naturald 0,28...0,30.

5. Procedeu, conform revendicdrii 1, in care ingredientele sunt luate in urmétorul raport la 100
kg de boabe de grau dispersate, kg:

apd potabild 28,0...32,0
drojdii de panificatie presate 09...1,0
ulei vegetal 6,0...10,0
sare de bucitirie 2,9..3,0.

6. Procedeu, conform revendicarii 1, in care suplimentar se utilizeazi mac, iar ingredientele
sunt luate in urmétorul raport la 100 kg de boabe de grau dispersate, kg:

apd potabild 28,0...32,0
drojdii de panificatie presate 09...1,0
ulei vegetal 6,0...10,0
sare de bucitirie 0,9...1,0
zahdr 9,9...10,0
mac 2,9..3,0.

7. Procedeu, conform revendicirii 6, in care macul se adaugd nemijlocit la framéntarea
aluatului sau se presard dupd dospirea semifabricatelor.

8. Procedeu, conform revendicdrilor 1-7, in care la fradmantarea aluatului boabele de grau
dispersate si faina de griu se utilizeaza in raport de (50...51) : (49...50), respectiv.

9. Covrigei, caracterizati prin aceea ci ei sunt obtinuti prin unul din procedeele definite in
revendicarile 1-8.

(56) Referinte bibliografice:
1. RU 2259738 C1 2005.09.10
2. RU 2259732 C1 2005.09.10
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IV. Documente considerate a fi relevante

Categoria Date de identificare ale documentelor citate si, unde Relevant fata de
este cazul, indicarea pasajelor pertinente revendicarea nr.

A RU 22259733 C1 2005.09.10 1-9

A RU 2257008 C1 2005.07.27 1-9

A RU 2243665 C1 2005.01.10 1-9

A RU 2259738 C1 2005.09.10 1-9

A RU 2259732 C1 2005.09.10 1-9

Categorii de documente citate

A - document care defineste stadiul anterior in | O - document referitor la o divulgare orald, un act de

general folosire, la o expunere etc.
X - document de relevantd deosebita: inventia | P - document publicat inainte de data de depozit dar dupa
revendicatd nu poate fi consideratd noud sau data prioritétii invocate

implicind activitate inventiva

Y - document de relevantd deosebita: inventia T - document publicat dupa data de depozit sau a
revendicatd nu poate fi consideratd ca prioritatii invocate, citat pentru a pune in evidentd
implicand activitate inventiva cand principiul sau teoria care fundamenteaza inventia
documentul este asociat cu unul sau mai
multe alte documente de aceiasi natura

E - document anterior dar publicat la data de | D — Document mentionat in descrierea cererii de brevet
depozit national reglementar sau dupa aceasta
datd

Data finalizarii documentarin 2009.12.23

Examinatorul Colesnic Inesa




	Page 1 - ABSTRACT/BIBLIOGRAPHY
	Page 2 - DESCRIPTION
	Page 3 - DESCRIPTION
	Page 4 - DESCRIPTION
	Page 5 - DESCRIPTION
	Page 6 - DESCRIPTION
	Page 7 - SEARCH_REPORT

