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Rezumat:
Domenii de utilizare: în industria alimentară, în special, în  cea de panificaţie pentru fabricarea  pâinii şi articolelor de patiserie

din cereale pentru accelerarea procedeului prin reducerea termenului de dospire a aluatului şi îmbunătăţirea caracteristicilor lui de
consum. Esenţa: producerea pâinii cerealiere se efectuează prin înmuierea boabelor întregi,  mărunţirea lor prin tăiere şi rupere în sis-
temul cuţit-matrice, extrudarea amestecului obţinut sub presiune prin matrice, frământarea aluatului, dospirea, tăierea în bucăţi,
sedimentarea şi coacerea articolelor finite. Anterior frământării în masa cerealieră de aluat se introduce drojdie neactivată în cantitate
de 2,1-5,0%, iar frământarea se efectuează prin acţiunea mecanică impulsivă cu frecvenţa impulsurilor 2-15 Hz timp de 3-40 min.
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