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(54) Procedeu de fabricare a painii cu adaos de CO»-srot din deseuri de tomate

(57) Rezumat:
1

Inventia se refera la industria alimentara, si
anume la un procedeu de fabricare a painii cu
adaos de CO,-srot din deseuri de tomate.

Procedeul, conform inventiei, include
amestecarea fainii de grau de calitate
superioara cu CO,-srot din deseuri de tomate
in cantitate de 5,0% din masa totala a fainii, in
stare uscatda sau umidificatd, adaugarea
suspensiei de drojdie, solutiei apoase de sare
de bucatarie, apei, framantarea aluatului in

2
decurs de 12...14 min, dospirea acestuia in
decurs de 20 min, divizarea aluatului 1n bucati
cu formarea semifabricatelor, dospirea
suplimentard in decurs de 20 min, predospirea
si crestarea semifabricatelor, dospirea finala in
decurs de 20 min la temperatura de 35...40°C
si coacerea acestora la temperatura de 240°C.
Revendicari: 3



(54) Process for producing bread with addition of CO»-tomato waste meal

(57) Abstract:
1

The invention relates to the food industry,
namely to a process for producing bread with
addition of CO,-tomato waste meal.

The process, according to the invention,
includes mixing high-quality wheat flour with
CO,-tomato waste meal in the amount of 0,5%
of the total meal weight, dry or humidified,
adding the yeast suspension, the aqueous salt
solution, water, kneading the dough for 12...14

2
min, leavening the dough for 20 min, dividing
the dough into pieces with the shaping of semi-
finished products, additional leavening for 20
min, pre-leavening and scoring the semi-
finished products, final leavening at 35...40°C
for 20 min and baking thereof at 240°C.
Claims: 3

(54) Cnioco6 nmpousBoacTBa xJjieda ¢ gooasjienueM CO2-mpoTa u3 0TX0/10B

TOMATOB

(57) Pedepar:

N3o0pereHne OTHOCHTCS K  MHIICBOM
MPOMBINIJICHHOCTH, a WMEHHO K CIOCo0y
npon3BojcTBa Xxjeba ¢ nodasieHneM CO»-
IpOTa U3 OTXOJIOB TOMATOB.

Croco0, COTJIACHO HU300pETEHUIO,
BKITIOYACT CMCIIUBAHUE BHICOKOKAYECTBEHHOMN
meHnYHOH Myku ¢ CO-IpoTOM M3 OTXOI0B
TOMAaTOB B KojuuecTBe 5,0% OT 00IIeii Macchl
MYKH, B CYXOM WIH VBJIQ)XHCHHOM BHJIE,
Jo0aBJICHUE JPOXIKEBOH CYCIICH3UM, BOTHOTO
pactBopa MTOBAPCHHOU cony, BOJIBI,

2
3aMelIMBaHue Tecra B TedeHue 12...14 muH,
ero paccroiiky B teueHue 20 MHH, JIeJIeHUE

TecTa Ha KYCKH c (hopMOBKOi#t
oy haOpuKaToB, JIOTIOJIHUTEIBHOE
CO3pEBaHUE B TEUCHUE 20 MUH,

NpEeIBAPUTEIBHYI0  PAcCTOMKY U Hajapes
noyGadpuKaToB, OKOHYATENBHYIO PAaCCTOHKY
B Teuenne 20 MuH mpu Temreparype 35...40°C
U WX BBINEUKY Mpu Temieparype 240°C.

I1. bopmyisr: 3



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

MD 1298 Z 2019.08.31

Descriere:

Inventia se referd la industria alimentara, si anume la un procedeu de preparare a painii cu
adaos de CO;-srot din deseuri de tomate.

Stilul modern de viata cu o alimentatie dezechilibratd are efecte negative asupra sanatatii
umane cauzand multe boli, cum ar fi diabetul, bolile cardio-cerebrovasculare, obezitatea,
cancerul intestinal, constipatia si alte tulburdri. De aceea, alimentele functionale, care pot
influenta activitatea organismului uman si pot preveni bolile cauzate de stilul de viata
neadecvat, au atras tot mai multa atentie in ultimii ani.

In prezent ratia alimentara include o cantitate insuficientd de fibre alimentare dietetice, care
posedd efecte benefice asupra sandtatii umane, iar deficitul acestora cauzeazd aparitia
diverselor boli.

Fibrele alimentare sunt adesea adaugate in produsele din fiind, cum ar fi painea integrala,
fideaua, biscuitii si painea aburitd (Yue-yue Yang, Sen Ma, Xiao-xi Wang, Xue-ling Zheng.
Modification and Application of Dietary Fiber in Foods. Journal of Chemistry, Henan
University of Technology, Zhengzhou, China, v. 2017, Article ID 9340427, p. 8).

Actualmente, pe piata internd se gaseste paine bogatd in fibre, de tipul: pdine din faina
integrala graham cu fiini de secard, adaos de: malf, nuci, seminte si fructe uscate. Insa
asemenea produse au un pret de cost mai ridicat fatd de painea din faind de grau de calitate
superioara, cauza fiind materiile prime utilizate. O sursa ieftina de fibre alimentare ar fi
produsele secundare de la procesarea materiilor prime de origine vegetala.

De perspectiva este CO»-srotul obtinut prin extractia supercritica a substantelor liposolubile
din deseurile de tomate, rezultate la fabricarea sucurilor, piureurilor, pastelor, ketchupului,
sosurilor si altor produse. Avantajul CO.-extractiei supercritice este faptul cd se evita
deteriorarea compusilor bioactivi ai materiei prime procesate, cu obtinerea unor produse de o
puritate mare, sigure pentru consum, datoritd absentei reziduurilor de solventi organici
periculosi.

COgz-srotul din deseuri de tomate este bogat in fibre alimentare 26,3%, proteine 19,90%,
inclusiv aminoacizi esentiali (printre care se evidentiaza lizina si triptofanul) si cantitati
reziduale de substante biologic active: carotenoide, inclusiv licopen, tocoferoli, polifenoili,
acizi grasi polinesaturati. Proteina din seminte de tomate este deosebit de bogatad in lizind, un
aminoacid esential, care ar putea suplimenta o parte din produsele cerealiere in procesul
fabricarii painii din fiind de grau, ce va duce la cresterea continutului de lizine.

Este cunoscut procedeul de fabricare a painii functionale imbogatite cu fibre alimentare
solubile, care include amestecarea fainii de grau de calitate superioard cu o suspensie de
drojdie, addugarea unei solutii apoase de sare de bucatarie si 2,0...3,0% de inulind din cicoare,
raportatd la masa fainii, frimantarea aluatului, dospirea acestuia in decurs de 15...50 min,
divizarea aluatului in bucati cu formarea semifabricatelor, dospirea suplimentard la o
temperaturd de 40...43°C in decurs de 60 min si coacerea acestora [1].

De asemenea, se cunoaste procedeul de fabricare a painii egiptene Eish Baladi (pitd), care
prevede urmatoarele operatii: pregatirea srotului din seminte de tomate si amestecurilor de
faina, agitarea a 100 g de faina cu 5,0 g de drojdie uscata, 1,5 g de sare de bucatarie si 75...80
ml de apd, fermentarea aluatului in decurs de 1 ord la 30°C si umiditatea relativa de 85%,
divizarea aluatului in bucati de 125 g, aranjarea bucatilor pe o placd de lemn presdrata cu
tarate, fermentarea timp de 45 min la 30°C si umiditatea relativa de 85%, aplatizarea bucatilor
de aluat fermentat de cca 20 cm in diametru, dospirea finald timp de 15 min la 30...35°C si
umiditatea relativa de 85%, coacerea la 400...500°C in decurs de 1...2 min, racirea pe rafturi
in decurs de aproximativ 1 ora [2].

Neajunsurile procedeului si produsului paine egipteana Eish Baladi (pitd) sunt urmatoarele:
spalarea semintelor de tomate duce la eliminarea pielitei si pulpei care sunt bogate in substante
biologic active, antioxidanti si coloranti naturali, srotul din seminte de tomate este obtinut in
urma extractiei cu dietil eter, care este un solvent organic toxic, extrem de inflamabil, cu efecte
negative asupra sanatatii, dupa extractie srotul este uscat la aer, ceea ce poate provoca
diminuarea stabilitatii si calitatii produsului, temperatura foarte naltd de coacere a produsului.

Inventia propusd contribuie la solutionarea mai multor preocupari actuale: poluarea
mediului inconjurator, diversificarea produselor alimentare traditionale, fabricarea produselor
alimentare cu proprietati functionale benefice organismului uman.
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Problema pe care o solutioneazi prezenta inventie este crearea unei paini functionale din
faina de grau de calitate superioara cu adaos de CO»-srot din deseuri din tomate, imbogatita cu
fibre alimentare.

Faina de grau de calitate superioara este saraca in fibre alimentare (3,1%), ceea ce justifica
fortificarea painii cu fibre alimentare.

Conform inventiei, procedeul include amestecarea fainii de grau de calitate superioara cu
COy-srot din deseuri de tomate in cantitate de 5,0% din masa totala a fainii, n stare uscata sau
umidificata, adaugarea suspensiei de drojdie, solutiei apoase de sare de bucitarie, apei,
framantarea aluatului in decurs de 12...14 min, dospirea acestuia in decurs de 20 min,
divizarea aluatului in bucati cu formarea semifabricatelor, dospirea suplimentara in decurs de
20 min, predospirea si crestarea semifabricatelor, dospirea finalda in decurs de 20 min la
temperatura de 35...40°C si coacerea acestora la temperatura de 240°C.

In calitate de sursa de fibre alimentare se utilizeazi CO,-srot din deseuri de tomate, obtinut
in urma fabricarii sucului de tomate. Cantitatea de CO;-srot din deseuri de tomate constituie
5,0% raportat la masa totald a fainii. Drojdia este dizolvata preventiv in 200 ml de apa calda la
temperatura max de 35°C. La fel si sarea de bucatirie se dizolvd in 200 ml de apa calda.
Framantarea aluatului are loc Tn malaxor in decurs de 12 min, dintre care 4 min la o viteza
mica, urmate de 8 min la o vitezd mare. Dospirea are loc in dulapuri de dospire la temperatura
de 28...34°C cu umiditatea relativa a aerului de 75...80%.

Rezultatul inventiei consta in elaborarea unui procedeu tehnologic de fortificare a painii din
faind de grau de calitate superioara cu fibre alimentare din materii prime secundare de origine
vegetala si ameliorarea proprietatilor fizico-chimice si organoleptice.

Avantajele procedeului propus:

1.  COg-srotul din deseuri de tomate este o buna sursa de fibre alimentare, proteine
vegetale, aminoacizi esentiali si substante minerale si poate fi utilizat in calitate adaos in scopul
fortificarii produselor alimentare.

2. Painea cu 5,0% adaos de COj-srot din deseuri de tomate contine 3,4 g de fibre
alimentare in 100 g de produs finit, ceea ce reprezintd 17,0% din DZR (20 g). Proteinele
reprezinta 15,3...16,9% din valoarea energetica a painii. Prin urmare, painea cu adaos de CO»-
srot din deseuri de tomate este o sursa de proteine cu fibre alimentare. Consumul a 200 g de
acest tip de paine satisface in medie 34% din necesarul de fibre dietetice, iar continutul de
proteine reprezinta 16,1% din valoarea energetica a produsului.

3. Randamentul in painea cu 5,0% adaos de CO;-srot din deseuri de tomate este mai
mare cu 7,8%, iar porozitatea mai mare cu 1,3% fatd de painea doar din faina de grau de
calitate superioara.

Obtinerea CO;-srotului din deseuri de tomate

Materia prima secundard, adica deseurile de tomate uscate si maruntite, se Incarcd (se
dozeaza) in celula extractorului instalatiei, evitindu-Se tasarea acestora, se supune procesului
de CO,-extractie supercritica la temperatura de 36...73°C cu presiunea de 18...42 MPa si
durata procesului de 24...96 min.

Din rezervorul de acumulare dioxidul de carbon este pompat prin schimbatorul de caldura
in extractorul cu materie primd — deseuri de tomate, iar cu ajutorul sistemelor de reglare a
presiunii §i temperaturii in extractor se creeaza presiunea si temperatura de extractie necesara.
Trecand prin materia prima, dioxidul de carbon dizolva si extrage substantele liposolubile ce se
contin in deseurile de tomate, dupa care nimereste in separator, unde se efectueaza separarea
gazului de substantele extrase, acestea din urma ajungand in separatorul I si II, iar la final, in
rezervorul pentru extract in care presiunea se egaleaza cu 0.

In urma procesului de CO,-extractie din deseurile maruntite, in separatorul I al instalatiei se
obtine COg-extract din deseuri de tomate. In extractorul instalatiei rimane COp-srotul de
deseuri de tomate, iar 1n timpul descarcarii are loc eliminarea dioxidului de carbon ramas in
masa acestuia. Dupd ce CO; este eliminat in totalitate, CO»-srotul poate fi utilizat in scopul
fortificarii produselor alimentare.

Una dintre directiile posibile de utilizare rationala a CO»-srotului din deseuri de tomate este
intrebuintarea acestuia la fabricarea painii din faina de grau de calitate superioara.

Un moment important este introducerea COz-srotului din deseuri de tomate si amestecarea
ingredientelor. Experimental s-a stabilit cd cele mai bune rezultate in ceea ce priveste indicii de
calitate ai painii fortificate sunt obtinuti cand srotul este introdus in stare hidratata in procesul
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amestecdrii cu faina. Astfel, in prealabil CO,-srotul din deseuri de tomate este hidratat in apa,
in raport de 1:4.

Introducerea COz-srotului din deseuri de tomate, in stare uscatd, prin amestecare in faina
duce la majorarea duratei de fabricare a painii, din contul maririi perioadei de framantare si,

5 respectiv, de hidratare a COz-srotului.
Indicii de calitate comparativi ai mostrelor de paine cu adaos de CO;-srot din deseuri de
tomate sunt prezentati in tabelul 1.
Tabelul 1
Paine din 95% faina de grau de
Denumirea indicilor Paine din 100% calitate superioara si 5,0% CO»-
faina de grau de srot din deseuri de tomate
calitate superioard Srot uscat Srot hidratat
Fractia masica de umiditate, % 40,10 42,00 41,70
Aciditatea, grade 0,88 1,48 1,46
Porozitatea miezului, % 69,40 70,00 70,70
Randamentul in paine, % 136,20 144,00 143,20
Evaluarea organoleptica, puncte 4,66 4,85 4,86
10 Introducerea celor 5,0% de CO.-srot din deseuri de tomate in faina de grau de calitate
superioard la fabricarea produselor de panificatie influenteaza pozitiv asupra indicilor fizico-
chimici prin cresterea umiditatii, aciditatii, porozitatii miezului si randamentului in comparatie
cu painea fabricata doar din faina de grau de calitate superioara.
In plus, caracteristicile organoleptice ale painii cu adaos de CO.-srot din deseuri de tomate
15 sunt ameliorate prin faptul ca produsul finit — painea, este mai rumena si are o culoare oranj-

aurie, poseda o aroma specifica de tomate, astfel incat gustul si mirosul sunt mai placute, atat la
suprafata cat si in miez sunt vizibile particulele de CO--srot.
Valoarea nutritiva si energetica a painii este prezentata in tabelul 2.

Tabelul 2
Valoarea nutritiva, g/100 g de produs finit Valoarea
Denumirea produsului Fibre energetica,
Proteine Lipide Glucide alimentare kcal
Faina de grau de calitate superioara 10,6 1,1 69,9 3,1 314,4
CO,-srot din deseuri de tomate 20,0 3,4 18,6 25,7 180,4
Faina de grau 95% si COz-srot din
deseuri de tomate 5,0% 11,1 1,2 67,3 4,2...4,6 307,7
Paine din 95 % fdina de grau si 5,0% 8,5...7,9 1,0...0,9 51,8...48,1 3,5...33 250...232
COy-srot din deseuri de tomate
(randamentul 130...140%) (medie — | (medie - (medie — (medie — (medie —
8,20) 0,95) 50,00) 3,40) 243)
Paine din faina de grau de calitate 8,2...7,6 0,7...0,8 53,8-49,9 2,7...2,5 255...237
superioara
(medie — | (medie — (medie — (medie — (medie —
(randamentul 130...140%) 7,90) 0,75) 51,90) 2,60) 246)

20

Inlocuirea a 5,0% de faina de grau de calitate superioard cu CO,-srot din deseuri de tomate

duce la diminuarea valorii energetice a produsului finit cu aproximativ 5 kcal.
Péinea din faina de grau de calitate superioara cu adaos 5,0% de CO»-srot din deseuri de

tomate are un continut mai mare de proteine 8,2 g/100 g fatd de painea din faina de grau de

25  calitate superioara cu un continut de proteine 7,9 g/100 g, ceea ce inseamna ci produsul finit

are o valoare nutritivd mai mare fata de mostra de control.

Procedeul de preparare a painii cu adaos de CO-srot din deseuri de tomate include

urmadtoarele operatii.

Fabricarea produselor de panificatie are la bazad prepararea aluatului prin metoda directa

30

(monofazica). La 950 g de faina de grau de calitate superioara se adauga 50 g de COz-srot din
deseuri de tomate, in stare uscata sau 50 g de CO,-srot hidratat in prealabil in 200 g de apa,
apoi se adaugd 25 g de drojdie dizolvata in 200 ml de apa calda la temperatura max de 35°C si
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se agita, iar ulterior In melanjul obtinut se introduce solutia de sare, compusa din 18 g de sare
de uz alimentar si 200 ml de apa calda.

in amestecul obtinut cu CO,-srot uscat se adauga 205 ml de apa calda, iar in cel cu CO,-
srot umed — 25 ml de apa calda.

Aluatul pregétit se frimanta in malaxor la o viteza lentd in decurs de 4 min, dupa care la o
viteza rapida in decurs de 8...10 min. Pentru o bund fermentatie, aluatul se plaseaza pentru 20
min in dulapul pentru dospire, lipsit de curenti de aer, unde temperatura este de 28...34°C si
umiditatea relativa a aerului de 75...80%.

Dupa dospire, aluatul trece la faza de divizare, prin impartirea acestuia in bucati de masa
egala, prestabilita de 460 g. Apoi are loc modelarea aluatului (alungirea, rotunjirea sau rularea),
prin care se obtine forma caracteristicd (alungitd, rotunda, de franzela, impletitd etc.).
Produsele obtinute se aranjeazd pe tavi si se lasd la fermentat pentru 20 min in dulapul de
fermentare la temperatura de 28...34°C si umiditatea relativa a aerului de 75...80%. Apoi se
scot din dulap pentru 4 min pentru faza de predospire, aluatul modelat se pastreaza la
temperatura camerei. in aceasta perioadd se fac 3...4 crestituri in diagonald la suprafata
semifabricatelor, obtinand tdieturi de 1 cm adancime. Urmeaza dospirea finald, care reprezinta
ultima etapa a fermentatiei aluatului, intr-un mediu cald i umed, cum este dulapul de dospire
in decurs de 20 min la temperatura de 35...40°C si umiditatea relativa a aerului de 75...80%.
Dupa ce semifabricatele au dospit corespunzitor, ele sunt supuse coacerii in decurs de 22 min
la temperatura de 240?C, oktindndu-se produsul finit. Produsul finit se lasa la racit timp de 2
ore in depozit la temperatura de 20?C.

Exemple de realizare a inventiei

Exemplul 1

Fabricarea produselor de panificatie are la bazad prepararea aluatului prin metoda directa
(monofazica). La 950 g de faina de grau de calitate superioara se adauga 50 g de COz-srot din
deseuri de tomate si se agitd pana la o repartizare uniforma a srotului in masa fainii. Apoi se
adauga 25 g de drojdie dizolvata preventiv in 200 ml de apa calda la temperatura max de 35°C,
se agita, iar ulterior in melanjul obtinut se introduce solutia de sare compusa din 18 g de sare
de uz alimentar si 200 ml de apd caldd. In amestecul obtinut se adaugi 205 ml de apa calda,
apoi aluatul pregitit se fraimanta in malaxor la o viteza lentd in decurs de 4 min, dupa care la o
viteza rapida in decurs de 10 min. Pentru o buna fermentatie, aluatul se plaseaza in decurs de
20 min in dulapul pentru dospire, lipsit de curenti de aer, unde temperatura este de 28...34°C si
umiditatea relativa a aerului de 75...80%. Dupa dospire, aluatul trece la faza de divizare, prin
impartirea acestuia in bucati de masa egala, prestabilitd de 460 g. Apoi, are loc modelarea
aluatului (alungirea, rotunjirea sau rularea), prin care se obtine forma caracteristicd (alungita,
rotunda, de franzeld, mpletita etc.). Produsele obtinute se plaseaza pe tavi si se lasd la
fermentat in decurs de 20 min in dulapul de fermentare. Apoi se scot din dulap pentru 4 min,
numiti faza de predospire, aluatul modelat pastrandu-se la temperatura camerei. in aceasta
perioada se fac 3...4 crestaturi in diagonala la suprafata semifabricatelor, obtinand taieturi de 1
cm adancime. Urmeaza dospirea finald, care reprezintd ultima etapa a fermentatiei aluatului
intr-un mediu cald si umed, cum este dulapul de dospire in decurs de 20 min, la temperatura de
35...40°C si umiditatea relativi a aerului de 75...80%. Dupa ce semifabricatele au dospit
corespunzator, ele sunt supuse coacerii in decurs de 22 min la temperatura de 2407?C,
obtinandu-se produsul finit, care se lasa la racit in depozit la temperatura de 20°C.

Exemplul 2

Fabricarea produselor de panificatie are la bazad prepararea aluatului prin metoda directa
(monofazica). La 950 g de faina de grau de calitate superioara se adauga CO»-srotul din deseuri
de tomate hidratat preventiv 1n apa, in raport de 50:200 si se agitd. Apoi se adauga 25 g de
drojdie dizolvata preventiv in 200 ml de apa calda la temperatura max de 35°C si se agita, iar
ulterior in melanjul obtinut se introduce solutia de sare, compusa din 18 g de sare de uz
alimentar si 200 ml de apa calda. In amestecul obtinut se adaugd 25 ml de apa calda, aluatul
pregatit se fraimanta In malaxor la o viteza lentd in decurs de 4 min, dupa care la viteza rapida
in decurs de 8 min. Pentru o buna fermentatie, aluatul se plaseaza in decurs de 20 min in
dulapul pentru dospire, lipsit de curenti de aer, unde temperatura este de 28...34°C si
umiditatea relativa a aerului de 75...80%. Dupa dospire, aluatul trece la faza de divizare, prin
impartirea acestuia in bucdti de masa egala, prestabilita de 460 g. Apoi are loc modelarea
aluatului (alungirea, rotunjirea sau rularea), prin care se obtine forma caracteristica (alungita,
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rotunda, de franzeld, mpletita etc.). Produsele obtinute se plaseaza pe tavi si se lasd la
fermentat in decurs de 20 min in dulapul de fermentare la temperatura de 28...34°C si
umiditatea relativa a aerului de 75...80%. Apoi se scot din dulap pentru 4 min, numita faza de
predospire, aluatul modelat pastrandu-se la temperatura camerei. In aceastd perioadi se fac
3...4 crestaturi 1n diagonala, la suprafata semifabricatelor, obtinand taieturi de 1 cm adancime.
Urmeaza dospirea finala, care reprezinta ultima etapa a fermentatiei aluatului, intr-un mediu
cald si umed, cum este dulapul de dospire, in decurs de 20 min, la temperatura de 35...40°C si
umiditatea relativa a aerului de 75...80%. Dupa ce semifabricatele au dospit corespunzitor, ele
sunt supuse coacerii in decurs de 22 min, la temperatura de 240?C, olginandu-se produsul finit,
care se lasi la racit, in depozit, la temperatura de 20°C.

Procedeul propus permite valorificarea CO;-srotului din deseuri de tomate, considerat un
reziduu al procesului de extractie a substantelor liposolubile, in vederea obtinerii painii
imbogatite cu fibre alimentare contribuind si la ameliorarea proprietatilor fizico-chimice si
organoleptice.

(56) Referinte bibliografice citate in descriere:

1. MD 1117 Y 2017.02.28
2. A. A. E. Yaseen, Mohamed H. A., Shams El-din, and A. Ramy Abo El-latif. Fortification of
Balady Bread with Tomato Seed Meal. Cereal Chemistry Journal. v. 68, nr. 2, 1991, p. 159-161

(57) Revendicari:

1. Procedeu de fabricare a painii cu adaos de CO.-srot din deseuri de tomate, care
include amestecarea fainii de grau de calitate superioara cu COz-srot din deseuri de tomate in
cantitate de 5,0% din masa totald a fdinii, in stare uscata sau umidificatd, addugarea suspensiei
de drojdie, solutiei apoase de sare de bucatarie, apei, framantarea aluatului in decurs de 12...14
min, dospirea acestuia in decurs de 20 min, divizarea aluatului in bucati cu formarea
semifabricatelor, dospirea suplimentara in decurs de 20 min, predospirea §i crestarea
semifabricatelor, dospirea finald in decurs de 20 min la temperatura de 35...40°C si coacerea
acestora la temperatura de 240°C.

2. Procedeu, conform revendicarii 1, in care drojdia si sarea de bucatarie se dizolva in
apa calda.

3. Procedeu, conform revendicarii 1, in care CO,-srotul in stare umidificatd se obtine
prin hidratarea CO,-srotului cu apa, in raport de 1:4.
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