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Inventia se refera la industria alimentara, in special la panificatie.

Esenta inventiei consta in aceea ci compozitia contine grau decorticat, sare, drojdii comprimate, faza lichida. In
calitate de faza lichida se utilizeaza zerul.

Procedeul prevede umectarea, decorticarea, inmuierea in apd, maruntirea graului, prepararea aluatului din masa
de grau maruntita. In aluatul preparat se adaugi sare, drojdii, zer. Aluatul preparat fermenteazi. Dupa finisarea
fermentarii se efectueaza divizarea lui, dospirea si coacerea semifabricatelor. Noutatea constd in aceea ca decorticarea
graului se efectueaza prin Inldturarea a 30...45% din invelisul de rod. Se utilizeaza grau de clasele a IV-a si a V-a.

Rezultatul consta in fabricarea painii de grau integral cu valoare biologica si nutritivd majorata si marirea duratei
de pastrare.



