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Invenţia se referă la industria alimentară, în special la panificaţie.
Esenţa invenţiei constă în aceea că compoziţia conţine grâu decorticat, sare, drojdii comprimate, fază lichidă. În

calitate de fază lichidă se utilizează zerul.
Procedeul prevede umectarea, decorticarea, înmuierea în apă, mărunţirea grâului, prepararea aluatului din masa

de grâu mărunţită. În aluatul preparat se adaugă sare, drojdii, zer. Aluatul preparat fermentează. După finisarea
fermentării se efectuează divizarea lui, dospirea şi coacerea semifabricatelor. Noutatea constă în aceea că decorticarea
grâului se efectuează prin înlăturarea a 30…45% din învelişul de rod. Se utilizează grâu de clasele a IV-a şi a V-a.

Rezultatul constă în fabricarea pâinii de grâu integral cu valoare biologică şi nutritivă majorată şi mărirea duratei
de păstrare.


