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(57) Rezumat:
1

Inventia se referd la industria alimentara, si
anume la un procedeu de obfinere a masei de
cereale, precum si la paine fara drojdie, bis-
cuiti, turte dulci si chec fabricate cu utilizarea
acesteia.

Procedeul de obfinere a masei de cereale
prevede curdtarea superficiald a boabelor de-
corticate sau nedecorticate cu tegument §i cu
stratul hialin nevatdmat, inmuierea preliminara
a cerealelor In apd provenitd prin dezghet la
temperatura de 26...36°C timp de 10...12 ore,
germinarea boabelor in apd imbogdtitd cu
oxigen cu concentratia de 15...35 mg/l timp de
4...6 ore la temperatura de 16...26°C in rapor-
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tul boabe:apa imbogititd cu oxigen de 1:1 pand
la aparitia plantulelor de 1,0...1,2 mm, dezin-
fectarea boabelor germinate in apa argintatd cu
concentratia ionilor de argint de 0,10...0,15
mg/l la temperatura de 16...26°C timp de 1...3
ore, faramitarea boabelor germinate la tem-
peratura de 20...25°C péand la particule de cel
mult 1,0...1,2 mm si amestecarea acestora.

Rezultatul constd in reducerea duratei pro-
cesului de producere, sporirea valorii biologice
si ameliorarea calitdtii produsului finit.

Revendicari: 7

(54) Process for producing grain mass, unleavened bread, biscuits, gingerbread




and cake prepared from the grain mass

(57) Abstract:
1

The invention relates to the food industry,
namely to a process for producing grain mass,
as well as to unleavened bread, biscuits,
gingerbread and cake prepared with the use
thereof.

The process for producing grain mass
provides for the surface cleaning of the hulled
or unhulled grains with seed coat and with the
intact hyaline layer, pre-soaking of seeds in
water from melted snow at a temperature of
26...36° for 10...12 hours, germination of
seeds in water enriched with oxygen in the
concentration of 15...35 mg/l during 4...6
hours at a temperature of 16...26°C in the ratio
grain:water enriched with oxygen of 1:1 until
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the appearance of shoots of 1.0...1.2 mm,
disinfection of germinated grains in silver
water with the concentration of silver ions of
0.10...0.15 mg/1 at a temperature of 16...25°C
during 1...3 hours, grinding of germinated
grains at a temperature of 20...26°C up to the
particle size of at most 1.0...1.2 mm and
mixing thereof.

The result consists in reducing the length of

the production process, increasing the
biological value and improving the quality of
the finished product.

Claims: 7

(54) Cnocod nmosryuyeHus 3epHOBOI MacChl, 0€3APOKKeBOil XJ1e0, meYeHbe,
NPSIHUKH H KEKC MPUTOTOBJICHHbIE U3 3¢PHOBOI MACCHI

(57) Pegepar:
1

H300peTeHne OTHOCHTCS K IMHIICBOH IIPO-
MBIILICHHOCTH, 4 MMCHHO K CIIOCO0Y TOMy-
YCHHS 3EPHOBOM MACCHI, a TaKKe K Oe3Ipork-
JKEBOMY XJIeOy, TEUYCHBIO, NMPSIHUKAM H KEKCY
MPUTOTOBIICHHBIM C €¢ HCMIOTB30BAHUCM.

Croco0 moyUCHUS 3¢PHOBOM MACCHI Tpe-
JOyCMATPHBACT MOBEPXHOCTHYIO OYHCTKY IIe-
JAYIICHHOTO WM HCIICIYIICHHOTO 3CpHA C
CEMEHHOH 00O0JIOYKOH H C HETOBPEKICHHBIM
XHAJIMHOBBIM CJIOCM, MPEABAPUTCIBHOS 3aMa-
YHBAHHC 3CPHA B TAJIOH BOJC MPH TCMIICPATyPe
26...36 °C B Teuenue 10...12 wyac, mpopa-
[IMBAHUC 3CPHA B BOAC OOOTAINCHHOW KHC-
JOpPOAOM B KOHOCHTpamuwd 15...35 wr/m B
TeueHue 4...6 yac npu Ttemmeparype 16...26
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°C B COOTHOLICHUH 3€PHO: BOJAA 00OTALIECHHASL
kucaopoaoM 1:1 10 MOABIEHUS POCTKOB B
1,0...1,2 MM, AC3HH(DUOIUPOBAHHUE MPOPOIICH-
HOTO 3CpHA B CCpeOpAHOIl BOAC TpPH KOH-
HeHTpanuu HoHOB cepedbpa 0,10...0,15 mr/n
npu Temmepatype 16...26 °C B Teucnue 1...3
Yac, U3MEIBUCHHE MPOPOIUCHHOTO 3¢pHA TPH
temmeparype 20...25°C 1o pasMepa 4acTHIL HE
oomee 1,0...1,2 MM H HX CMCIIUBAHHE.

Pe3ynpTat COCTOMT B COKpAIICHHH MPO-
JOJDKATCIBHOCTH  MPOHU3BOACTBEHHOTO  MPO-
[ECCa, MOBBIMICHHH OHOJOTHUCCKOH LICHHOCTH
H YIYYIICHAN KAYECTBA TOTOBOW MPOIYKIHH.

I1. popmymer: 7
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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentard, si anume la un procedeu de obfinere a masei
de cereale, precum si la paine fard drojdie, biscuiti, turte dulci si chec fabricate cu
utilizarea acesteia.

Péainea si produsele de panificatie constituie partea principald a ratiei zilnice a omului.
in majoritatea parte a lor, ele nu contin cantitatea necesard de substanfe nutritive. E
posibil de a micsora deficitul de proteine, vitamine si minerale din alimentatia omului
modern prin introducerea in ratie a produselor cu valoare biologicd sporitd, anume a
produselor obtinute din boabe intregi, aduse pand la stadiul initial de Incoltire, asa-
numitele ,,boabe germinate”. Produsul obfinut din boabe germinate se caracterizeaza
printr-un continut sporit al unui complex de vitamine din grupa B, PP s.a., si micro-
elemente (zinc, potasiu, fier s.a.) in medie cu 20...40% mai mare in comparatie cu
produsul final traditional, iar vitamina E, care se contine in concentratie mare anume in
germenele bobului, e mai mult cu 80%.

Problema de baza, care impiedica utilizarea pe larg a boabelor germinate, consta in
complexitatea procedeului de obtinere a masei de cereale cu proprietitile date, care poate
fi utilizatd pentru fabricarea painii de cereale, biscuitilor, turtelor dulci, checului de casa
si altor produse asemanatoare.

Se cunoaste procedeul de fabricare a painii, care constd in aceea cd pentru obtinerea
masei de cereale boabele se spald intr-o sitd sub apd curgitoare, se inmoaic in api la
temperatura de 20...25°C pentru 24...28 ore, apoi se mirunteste [1].

In procedeul dat germinarea boabelor se realizeazad in apd. Procesul de schimbare a
substantelor in boabe este incetinit. Germinarea are loc timp de 28 ore. Pentru a
intensifica procesul este necesard o temperaturd mai ridicatd, ce va da o crestere mai
sporitd a microflorei pe suprafata boabelor si in apd. Se acumuleaza produsele activititii
vitale a microorganismelor, care dau miros si gust neplicut painii. Totodatd, la
germinarea indelungatd in apd, glutenul boabelor se modificd, influentAnd negativ
proprietitile de panificatie. Aceasta duce la obtinerea unui produs de calitate inferioara,
cu miezul cleios.

Se cunoaste, de asemenea, procedeul de producere a masei de cereale, care prevede
curdtarea superficiald a boabelor in apd curgitoare, germinarea boabelor si firAmitarea
lor, in care in calitate de boabe se folosesc boabe coapte cu tegument si cu stratul hialin
nevitimat. Inainte de curatarea cu apa curgitoare boabele se supun decorticarii printr-un
procedeu ce nu prevede lovirea lor cu scoaterea partiald a stratului superficial al
tegumentului in cantitate de pand la 5% de la masa initiald a bobului. Germinarea
cerealelor are loc intr-un mediu lichid cu debitarea aerului in semintele care germineaza
2...12° dupa Neiman pani la inceputul micsordrii intensive a glutenului, iar firdmitarca
boabelor germinate se efectucazi la o temperaturd ce nu depidseste temperatura de
denaturare a proteinei masei de cereale obtinute [2].

Dezavantajul principal al acestui procedeu de asemenea este durata procesului de
inmuiere, de germinare, precum si lipsa etapei de dezinfectare a boabelor. Este stabilit ci
dupi 24 ore de germinare pe suprafata boabelor se dezvoltd aproximativ 10°...10" KOE/g
de microorganisme. Aceasta duce la degradarea boabelor, iar in produsul gata apare un
miros de mucegai si alte gusturi specifice. Introducerea etapei de dezinfectare a boabelor
este o conditie necesard si obligatorie pentru obfinerea unui produs finit de calitate. In
cazul mentinerii indelungate in apd boabele pierd asa microelemente importante ca
potasiul si magneziul.

Se cunoaste procedeul de fabricare a painii fard drojdie din boabe germinate de grau,
care se caracterizeazd prin aceea ci pentru obtinerea adaosului din boabe germinate
boabele de grau se spald cu apa curgitoare, se inmoaie pentru 18...24% ore la temperatura
apei de 15...20°C, de 3...6 ori se schimbid apa, amestecind de fiecare datd boabele.
Boabele umflate se presard intr-un strat cu grosimea de 5 cm si se lasd sd germineze
pentru un timp de 22...26 ore la temperatura de 18...25°C.

Totodata, cel putin de 4 ori semintele se spald si se amestecd pand la particule de
0,5...1,0 mm. Inainte de a fi amestecat cu celelalte componente adaosul se amestecd cu
faind de grau. Se imparte aluatul in semifabricate a cate 200 g. Coacerea semifabricatelor
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din aluat se efectucazi timp de 30 min la temperatura de 200°C folosindu-se trei patru
sufldri cu aburi. Pentru prepararca aluatului se foloseste faind de griu de calitate
superioard. Fdina se amestecd cu adaosul pregitit din boabe germinate luat in cantitate de
15% de la masa totali a amestecului. In amestec se adaugi componentele conform
recepturii. Frimantarea se efectucaza timp de 2 min, dupd care aluatul se imparte in
semifabricate si se coace la temperatura de 200°C timp de 30 min [3].

Dezavantajul acestui procedeu constd in aceea cd pentru pregatirea aluatului se
foloseste fainad de grau de calitate superioard, iar masa de cereale este doar un adaos, ceea
ce reduce esential valoarea nutritivd a painii, iar din cauza germindrii indelungate si
spdlarii frecvente masa de cereale obtinut este de calitate inferioard.

Se cunosc biscuiti sfardmiciosi, care contin faind de calitate superioard, smantin,
zahdr, unt sau margarind, bicarbonat de sodiu, vanilind in urméitorul raport al compo-
nentelor, % mas.: fiind de grau de calitate superioard 30...40, zahir 20...30, unt sau
margarind 10...15, bicarbonat de sodiu 0,5...1, vanilind 0,5...1,0 [4].

Se cunoaste compozitia pentru fabricarea turtelor dulci, care contine fdind de griu de
prima calitate, zahdr, margarind, bicarbonat de sodiu, carbonat de amoniu, lapte uscat
degresat, sirop invertit si aromatizator. In calitate de amortizator se foloseste imbir si
scortisoard. Componentele sunt luate in urmdtorul raport, % mas.: zahdr 13,03, margarina
10,96, bicarbonat de sodiu 6,53, carbonat de amoniu 0,51, sirop invertit 9,14 imbir 13,05,
scortisoard 13,05, lapte uscat degresat 12,53, punci 10,18, faind de griu de calitatea intai
restul [5].

Se cunoaste checul ,,Stolicnii” si procedeul de pregitire a lui, care constd in aceea ci
untul moale se bate timp de 7...10 min, se adaugd zahdrul si se bate incd 5...7 min,
addugand treptat oudle. La masa obtinuti se adauga stafidele, esenta, amoniul si sarea, se
amestecd minutios adiugind faina. Se face aluatul. Umiditatea aluatului gata este de
23...25%. Aluatul se pune in forme, in prealabil unse cu ulei sau acoperite cu hartie, si se
coace la temperatura de 205...215°C timp de 25...30 min. Checurile coapte §i ricite se
presard cu zahdr pudrd, totodatd checul include urméitoarele componente, in % mas.: fiina
de grau - 25,71; zahdr - 19,29; unt - 19,29; oud - 15,44; stafide - 1929; zahir rafinat -
0,90; sare - 0,08. Total aluat - 100% [6].

Neajunsul acestor produse de patiserie este calitatea lor redusd din cauza utilizarii
fainii sdrace in substante nutritive, cantitatea mare de zahdr si grasimi, ceea ce diminueazi
proprietdtile lor nutritive.

Problema pe care o rezolva inventia propusa este obfinerea unei mase de cereale, care
sd posede valoare biologicd sporitd, posibil de utilizat pentru producerea painii farad
drojdie, biscuitilor, turtelor dulci, checului de casa si altor produse asemandtoare.

Pentru rezolvarea acestei probleme se propune un procedeu de obtinere a masei de
cereale, care prevede curdtarea superficiald a boabelor decorticate sau nedecorticate cu
tegument si cu stratul hialin nevitimat, inmuierea preliminard a cerealelor in apd
provenitd prin dezghet la temperatura de 26...36°C timp de 10...12 ore, germinarea
boabelor in apd imbogétitd cu oxigen cu concentrafia de 15...35 mg/l timp de 4...6 ore la
temperatura de 16...26°C in raportul boabe:apid imbogatitd cu oxigen de 1:1 pini la
aparitia plantulelor de 1,0...1,2 mm, dezinfectarea boabelor germinate in apd argintatd cu
concentratia ionilor de argint de 0,10...0,15 mg/l la temperatura de 16...26°C timp de
1...3 ore, farAmitarea boabelor germinate la temperatura de 20...25°C péni la particule de
cel mult 1,0...1,2 mm si amestecarea acestora.

In calitate de cereale se utilizeazi boabe de grau, hrisci si/sau oviz, si/sau orez, si/sau
porumb si/sau soia, totodatd cantitatea de grau in amestec cu alte culturi constituie
75...95%, cantitatea de cereale, precum hrigca, ovizul, orezul sau porumbul este de cel
mult 25%, de soia — cel mult 5%.

Curdtarea superficiald, inmuierea, germinarea si dezinfectarea boabelor diferitor
culturi cerealiere se efectucazd separat, iar amestecarea se efectueazd in procesul de
farAmitare a boabelor germinate de diferite culturi sau dupd firdmitarea separatd a
acestora.

Painea farad drojdie a fost fabricatd din masa de cereale, sare de bucitdrie iodati, ulei
de floarea-soarelui rafinat si apa, in urmatorul raport al componentelor, in parfi de masa:
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5
masa de cereale cu umiditatea de 40...45% 950...1000
sare de bucatirie iodata 9,0...10,0
ulei de floarea-soarelui rafinat 80...100
apa 65...70.

Biscuitii au fost fabricati din masa de cereale, margarind, smantand, oud, indulcitor
natural pe baza de stevie, in urméatorul raport al componentelor, in parti de masa:

masa de cereale cu umiditatea de 40...45% 950...1000
margarini 100...120
smantani 100...120
oud 80...100
indulcitor natural pe baza de stevie 5...8.

Turtele dulci au fost fabricate din masd de cereale, miere naturald, glazurd de
ciocolatd, margarind, oud, bicarbonat de sodiu, sare de bucitirie iodatd, cacao praf,
scortisoard, acid citric si apd, in urmdtorul raport al componentelor, in parti de masa:

masi de cereale cu umiditatea de 40...45% 600...650
miere naturald 400...450
glazurd de ciocolata 150...170
margarini 60...70
oud 40...80
bicarbonat de sodiu 5...7

sare de bucitdrie iodata 3...5
cacao praf 10...15
scortisoard 10...15
acid citric 2,0...2,5
apa 80...100.

Checul a fost fabricat din masd de cercale, margarini, smintani, oud, stafide,
bicarbonat de sodiu, indulcitor natural pe baza de stevie, in urmitorul raport al compo-
nentelor, in parti de masa:

masa de cereale cu umiditatea de 40...45% 350...400
margarini 100...120
smantand 100...120
oud 200...250
stafide 190...200
bicarbonat de sodiu 6...8

indulcitor natural pe bazi de stevie 2...3.

Rezultatul constd in reducerea duratei procesului de producere, sporirea valorii
biologice si ameliorarea calitatii produsului finit.

Inmuierea materiei prime in apa provenitd prin dezghet reduce durata acestui proces
pe contul intensificdrii lui nu numai datoritd faptului ci insisi apa proveniti de la
dezghetarea apei este un stimulator puternic al cresterii, dar i pentru ca poate fi efectuatad
la temperatura apei dezghetate de pani la 40°C fard distrugerea structurii cristaline a ei.
Substantele biologic active acumulate in procesul umflirii §i germindrii posedd o
rezistentd mai sporitd la tratarea tehnologica ulterioard, ceea ce este, de asemenea, legat
de prezenta structurii cristaline rezistente in apa obtinuta.

Materia prima umflati este imbogatitd cu aminoacizi, fermenti, vitamine si fibre, care
sporesc proprietitile de adaptare ale organismului, stimuleazd sistemul imunitar, totodata
poseda activitate anticanceroasa.

Germinarea boabelor in apd oxigenatd contribuie la saturarea mediului nutritiv cu
oxigen, dexintegrarea substantelor cu confinut de zahdr pand la alcool si hidroxid de
carbon, ceea ce Imbunitdteste conditiile de coacere a produselor, precum si la micsorarea
duratei procesului de germinare a boabelor.

Prezenta argintului in produsele alimentare permite sd distrugd multe bacterii
patogene, iar prezenta in apd a 0,05% de argint permite acesteia de a obfine un efect
antimicrobian inalt.
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Astfel se obtine rezultatul complex mentionat — obfinerea masei de cereale din boabe
germinate cu o valoare biologica si nutritivd sporitad si a produselor obtinute din ea cu
indici organoleptici inalti.

Datele care confirma posibilitatea realizarii inventiei sunt prezentate in continuare.

Pentru realizarea procedeului solicitat de preparare a masei de cereale in calitate de
cereale se selecteaza boabe coapte cu tegument si cu stratul hialin nevitamat. Boabele de
cereale se supun curdtdrii superficiale mai intii prin decorticare printr-un procedeu care
nu prevede lovirea lor cu indepdrtarea partiald a stratului superficial al tegumentului
boabelor in cantitate de 5% de la masa initiald a cerealelor, iar apoi cu apd curgdtoare intr-
un separator hidrodinamic. Varianta preferentiald este scoaterea a 1,5% de la masa initiald
a boabelor. Se permite folosirea boabelor nedecorticate, ceea ce imbogiteste masa de
cereale cu fibre i alte substante.

In calitate de cereale pot fi utilizate boabe de grau de sorturi tari si moi, boabe de
hrigcd, ovds, orez, porumb, soia, precum si amestecul lor in proportiile determinate de
recepturd. Curdtarea superficiald si germinarea cerealelor se efectueazd separat in fluxuri
paralele tindnd cont de particularititile de activitate a germenilor fiecdreia dintre
componente.

Boabele curatate de impuritatile organice si minerale se spald cu apd curgitoare.
Inmuierea materiei prime initiale se face in apd provenitd prin dezghet la temperatura de
26...36°C timp de 10...12 ore. Apoi boabele se germineaza in apa imbogétiti cu oxigen cu
concentratia de 15...35 mg/l timp de 4...6 ore la temperatura de 16...26°C in raportul
boabe:apd imbogititd cu oxigen de 1:1 pand la aparitia plantulelor de 1,0...1,2 mm. Se
efectueaza dezinfectarea boabelor germinate in apd argintatd avand concentratia ionilor de
argint de 0,10...0,15 mg/1 la temperatura de 16...26°C timp de 1...3 ore. In continuare
boabele germinate se firamiteaza la temperatura de 20...25°C pand la particule de cel mult
1,0...1,2 mm. Cantitatea de grau in amestec cu alte culturi constituie 75...95%, cantitatea
de cereale, precum hrisca, ovazul, orezul sau porumbul este de cel mult 25%, de soia —
cel mult 5%. De exemplu, masa de cereale in amestec contine 75% de grau si 25% de
hrisca sau 80% de grau si 20% de ovas, sau 85% de grau si 15% de orez, sau 90% de grau
si 10% de porumb, sau 95% de grau si 5% de soia, sau 75% de grau, 15% de hriscd, 10%
de porumb, sau 80% de grau, 5% de ovis, 5% orez, 5% porumb, 5% soia.

Masa de cereale din diferite culturi cerealiere se obfine prin amestecarea in raportul
dat a boabelor germinate ale fiecdrei culturi cerealiere in procesul de faramitare a lor sau
prin amestecarea in raportul dat a maselor de cereale obtinute separat din fiecare culturd
cerealierd. Masa de cereale farAmitatd cu umiditatea de 45...50% se foloseste pentru
pregdtirea painii fard drojdie, biscuitilor farAmiciosi, turtelor dulci si a checului.

Exemple concrete de realizare a inventiei

Exemplul 1

Procedeul de preparare a masei de cereale corespunde procedeului general descris mai
sus. Inmuierea boabelor se efectueazd in apa provenitd prin dezghet la temperatura de
26°C timp de 12 ore, germinarea boabelor — in apd imbogititd cu oxigen cu concentratia
de 15...35 mg/l timp de 4 ore la temperatura de 26°C in raportul boabe:apa imbogititd cu
oxigen cu concentratia de 15...35 mg/l de 1:1. Germinarea se efectueazi pana la aparitia
plantulelor de 1,0 mm. Apoi se efectucazd dezinfectarea boabelor germinate cu apa
argintati la concentratia ionilor de argint de 0,10 mg/l la temperatura de 26°C timp de 1
ord si farAmitarea boabelor germinate la temperatura de 20°C pani la particule de cel mult
1,0 mm. Masa de cereale obtinutd cu umiditatea de 45% se foloseste pentru fabricarea
painii fdrd drojdie, biscuitilor faramiciosi, turtelor dulci si checului de casa.

Exemplul 2

Procedeul de preparare a masei de cereale corespunde procedeului general descris mai
sus. Inmuierea boabelor se efectueazi in apa provenitd prin dezghet la temperatura de
36°C timp de 10 ore, germinarea boabelor in apa imbogtitd cu oxigen cu concentratia de
15...35 mg/l timp de 6 ore la temperatura de 16°C in raportul boabe:apd imbogititi cu
oxigen cu concentrafia de 15...35 mg/l de 1:1. Germinarea se efectueazd pand la aparitia
plantulelor de 1,2 mm. Apoi se efectueazd dezinfectarea boabelor germinate cu apa
argintatd la concentratia ionilor de argint de 0,15 mg/1 la temperatura de 16°C timp de 3
ore si firamitarea boabelor germinate la temperatura de 25°C pana la particule de cel mult
1,2 mm. Masa de cereale obtinutd cu umiditatea de 40% se foloseste pentru fabricarea
pAinii farad drojdie, biscuitilor fardmiciosi, turtelor dulci si checului de casa.
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Exemplul 3

Pentru fabricarea painii fara drojdie masa de cereale cu umiditatea de 40% in cantitate
de 1000 g, se amesteca cu 10,0 g de sare de bucitirie iodatd, 100 g de ulei de floarea-
soarelui rafinat §i 65 g apd pentru dizolvarea sarii. Se imparte aluatul in semifabricate cu
masa de aproximativ 200 g. Coacerea semifabricatelor din aluat se efectucaza timp de 45
min la temperatura de 180° C prin suflarea de trei-patru ori cu aburi.

Exemplul 4

Pentru fabricarea painii fira drojdie masa de cereale cu umiditatea de 45% 1n cantitate
de 950 g se amestecd cu 9,0 g de sare de bucatirie iodata, care se dizolva in 70 g de apd si
cu 100 g ulei de floarea-soarelui rafinat. Se imparte aluatul in semifabricate cu masa de
aproximativ 60 g. Coacerea semifabricatelor din aluat se efectucazd timp de 30 min la
temperatura de 200° C prin suflarea de trei-patru ori cu aburi.

Exemplul 5

Pentru fabricarea biscuitilor masa de cereale cu umiditatea de 40% in cantitate de
1000 g se amestecad cu 120 g de smantand, 100 g de oud, 8 g de indulcitor natural pe baza
de stevie si 120 g de margarind inmuiata. Totul se amesteca bine si se lasd pentru 30 min
la rece. Aluatul ricit se intinde intr-un blat cu grosimea de 8 mm si se formeaza biscuifi.
Semifabricatele din aluat se amplaseaza pe tava, se coc §i se racesc.

Exemplul 6

Pentru fabricarea biscuitilor masa de cereale cu umiditatea de 45% 1n cantitate de 950
g sc amestecd cu 100 g de smantand, 80 g de oud, 5 g de indulcitor natural pe bazi de
stevie si 100 g de margarind inmuiatd. Totul se amestecd bine si se lasd pentru 30 min la
rece. Aluatul ricit se intinde Intr-un blat cu grosimea de 8 mm si se formeaza biscuiti.
Semifabricatele din aluat se amplaseaza pe tava, se coc $i se racesc.

Exemplul 7

Pentru fabricarea turtelor dulci se amestecd 100 g de apd cu 2,5 g de acid citric, 7 g de
bicarbonat de sodiu si 450 g de miere. In siropul gata se adaugi 600 g de masi de cereale
cu umiditatea de 40% se amestecd cu 70 g de margarini inmuiatd, se adaugd 5 g de sare
iodatd, 15 g de cacao praf, 80 g de oud si 15 g de scortisoard. Totul se amesteci pand la o
consistentd omogend. Aluatul gata din masina de farAmitat se directioneaza in masina de
formatat.

Semifabricatele formatate automat sunt amplasate pe o tava unsi preventiv cu ulei si
trecute in cuptor. Durata procesului de coacere constituic aproximativ 10 min. Dupa
coacere turtele dulci timp de 10 min se ricesc pani la temperatura de 45°C. Dupi ricire
turtele dulci ajung la glazurare, unde cu un jet se aplicd siropul. Dupd glazurare turtele
ajung in camera de uscare pentru o ord. Apoi turtele dulci se ambaleaza.

Exemplul 8

Pentru fabricarea turtelor dulci se amestecd 80 g de apa cu 2,0 g de acid citric, 5 g de
bicarbonat de sodiu si 400 g de miere. In siropul gata se adaugi 650 g de masi de cereale
cu umiditatea de 45%, se amestecd cu 60 g de margarind inmuiati, se adaugi 3 g de sare
iodatd, 10 g de cacao praf, 40 g de oud si 10 g de scortisoard. Totul se amesteca pand la o
consistentd omogend. Aluatul gata din masina de omogenizare se directioneazi in masina
de formatare.

Semifabricatele formatate automat sunt amplasate pe o tava unsi preventiv cu ulei i
trecute in cuptor. Dupa coacere turtele dulci timp de 15 min se rdcesc pand la temperatura
de 50°C. Dupa ricire turtele dulci ajung la glazurare, unde cu un jet se aplicd siropul.
Dupa glazurare turtele ajung in camera de uscare pentru o ord. Apoi turtele dulci se
ambaleaza.

Produsul final are urmétorii indici: forma rotundd, bombata; suprafata fird cripéturi,
glazuratd; culoarea cafenie; gust si miros cu senzatie pldcutd de scorfisoard si imbir;
aspectul in rupturd de-a curmezisul fard locuri necoapte sau neframantate, cu o porozitate
uniforma.

Exemplul 9

Pentru fabricarea checului 2 g de indulcitor natural pe bazd de stevie, 100 g de
margarind, 100 g de smantand, 6 g de bicarbonat de sodiu se amestecd minutios, addugand
treptat 200 g de oud. Compozitia obfinutd se amestecd cu 350 g de masd de cereale de
consistentd uniformd, se adaugd 190 g de stafide si se amestecd din nou. Aluatul gata se
amplaseaza in forme de chec unse cu ulei si se coace.

Exemplul 10
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Pentru fabricarea checului 3 g de indulcitor natural pe bazd de stevie, 120 g de
margarind, 120 g de smantana, 8 g de bicarbonat de sodiu se amestecd minutfios, addugand
treptat 250 g de oud. Compozitia obfinutd se amestecd cu 400 g de masa de cereale de
consistentd uniformd, se adaugd 200 g de stafide si se amestecd din nou. Aluatul gata se
amplaseazd in forme de chec unse cu ulei i se coace.
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(57) Revendicari:

1. Procedeu de obtinere a masei de cereale, care prevede curdfarea superficiald a
boabelor decorticate sau nedecorticate cu tegument si cu stratul hialin nevatimat,
inmuierea preliminard a cerealelor in apd provenitd prin dezghet la temperatura de
26...36°C timp de 10...12 ore, germinarca boabelor in apid imbogititd cu oxigen cu
concentratia de 15...35 mg/l timp de 4...6 ore la temperatura de 16...26°C in raportul
boabe:apd imbogititd cu oxigen de 1:1 pand la aparitia plantulelor de 1,0...1,2 mm,
dezinfectarea boabelor germinate in apd argintatd cu concentratia ionilor de argint de
0,10...0,15 mg/1 la temperatura de 16...26°C timp de 1...3 ore, firAmitarea boabelor
germinate la temperatura de 20...25°C pani la particule de cel mult 1,0...1,2 mm si
amestecarea acestora.

2. Procedeu conform revendicdrii 1, caracterizat prin aceea ci in calitate de
cereale se utilizeaza boabe de grau, hriscad si/sau ovdz, si/sau orez, si/sau porumb si/sau
soia, totodatd cantitatea de grau in amestec cu alte culturi constituie 75...95%, cantitatea
de cereale, precum hrisca, ovizul, orezul sau porumbul este de cel mult 25%, de soia —
cel mult 5%.

3. Procedeu conform revendicdrii 1, caracterizat prin aceea ci curifarea super-
ficiald, inmuierea, germinarea i dezinfectarea boabelor diferitor culturi cerealiere se
efectueazd separat, iar amestecarea se efectueazd in procesul de firamitare a boabelor
germinate de diferite culturi sau dupa faramitarea separati a acestora.

4. Paine fdrd drojdie, fabricatd din masa de cereale obtinutd conform revendicérilor
1-3, sare de bucitarie iodatd, ulei de floarea-soarelui rafinat si apd, in urméitorul raport al
componentelor, in parti de masa:

masi de cereale cu umiditatea de 40...45% 950...1000
sare de bucatirie iodata 9,0...10,0
ulei de floarea-soarelui rafinat 80...100

apa 65...70.
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5. Biscuiti, fabricati din masd de cereale obtinutd conform revendicdrilor 1-3,
margarind, smantand, oud, indulcitor natural pe bazd de stevie, in urmdtorul raport al

componentelor, in parti de masa:
masi de cereale cu umiditatea de 40...45%

margarina
smantani
oud

indulcitor natural pe baza de stevie

950...1000
100...120
100...120
80...100
5...8.

6. Turte dulci, fabricate din masd de cereale obtinutd conform revendicdrilor 1-3,
miere naturald, glazurd de ciocolatd, margarind, oud, bicarbonat de sodiu, sare de buci-
tdrie iodatd, cacao praf, scortisoard, acid citric si apd, in urmitorul raport al compo-

nentelor, 1n pérti de masd:

masi de cereale cu umiditatea de 40...45%

miere naturald

glazura de ciocolata
margarind

oud

bicarbonat de sodiu
sare de bucitdrie iodata
cacao praf

scortisoard

acid citric

apa

600...650
400...450
150...170
60...70
40...80
5...7
3...5
10...15
10...15
2,0...2,5
80...100.

7. Chec, fabricat din masd de cereale obtinutd conform revendicdrilor 1-3, marga-

margarini
smantand

oud

stafide

bicarbonat de sodiu

indulcitor natural pe bazi de stevie

Sef Sectie:
Examinator:

Redactor:

rind, smantind, oud, stafide, bicarbonat de sodiu, indulcitor natural pe bazi de stevie, in
urmatorul raport al componentelor, in parfi de masa:
masa de cereale cu umiditatea de 40...45%

350...400
100...120
100...120
200...250
190...200
6...8
2...3.
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