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Inventia se refera la industria de panificatie si poate fi utilizata in productia de alimente functionale, si anume la fabricarea
produselor de panificatie acloride, in special a betisoarelor (grisinelor) fara sare.

Procedeul, conform inventiei, include amestecarea fainii de grau cu zahar si drojdii uscate active, adaugarea fazei lichide
incédlzite §i framantarea aluatului timp de 5 min, addugarea uleiului de floarea-soarelui si fraiméntarea aluatului timp
de 2-3 min, dospirea acestuia la temperatura de 28-30°C timp de 30 min, modelarea aluatului in forma de bare cu
grosimea de 5-7 mm si lungimea de 20-25 cm si dospirea finald in decurs de 20-30 min, ungerea suprafetei acestora
cu ou, presdrarea cu seminte de floarea-soarelui si coacerea la temperatura de 220°C timp de 20 min.

Totodata in calitate de faza lichida se utilizeaza chefir sau zer, sau bors acru, iar componentele sunt luate in urmatorul
raport, in % mas.: fdina de grau 38,0-41,2, faza lichida 26,8-32,3, drojdii uscate active 0,7-0,8, zahar 0,3-0,4, ulei de
floarea-soarelui 1,9-2,1, seminte de floarea-soarelui 19,0-20,2 si oua de gédind 7,6-8,2.
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