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1. Procedeu de obţinere a produsului proteic furajer din materie primă cerealieră, care include măcinarea materiei 

prime cerealiere până la dimensiunea particulelor de 60-160 µm, amestecarea ei cu apă electrolizată cu pH 5,0-

6,0 în raport de 1:8, tratarea termică repetată a suspensiei obţinute la temperatura de 50°C şi 95°C timp de 40 şi 

60 min respectiv, la suspensia răcită se adaugă 0,5% de sulfat de amoniu, 0,0005-0,001% de scualenă şi 10% 

vol. de suspensie de drojdii Saccharomycopsis fibuligera Y-436, Y-310 sau Y-3875 cu titrul de (25-50).106 

celule/ml, care se cultivă în condiţii aerobe la temperatura de 28°C timp de 24-48 ore, cu uscarea ulterioară a 

produsului proteic obţinut. 

2. Procedeu, conform revendicării 1, în care se utilizează scualenă din ulei sau seminţe de amarant. 


