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Inventia se referd la industria alimentard, in special la fabricarea
produselor extrudate destinate pentru consum in calitate de dejun uscat.

La realizarea procedeului se pregateste amestecul in baza boabelor
de soriz, la care se adauga crupe de porumb si germeni de grau.

Sorizul nedecorticat si porumbul nedecorticat sunt bogate in micro-
si macroelemente, necesare organismului, continutul carora este cu 30 — 40
% mai mare comparativ cu cel al boabelor decorticate. De asemenea,
continutul de celuloza este de 2 ori mai mare In boabele nedecorticate.

Pe langa vitamine si substante minerale, germenii au o compozitie
echilibrata a aminoacizilor esentiali. Germenii de grau se recomanda n lupta
cu maladiile provocate de conditiile nefavorabile ale mediului ambiant,
sporesc sistemul imunitar si metabolismul, se utilizeaza la tratarea diferitor
boli, prezinta actiune antioxidanta si radioprotectoare.

Amestecul de ingrediente se umecteaza cu apa pana la 16 — 18 % din
masa totald a amestecului, dupa care se extrudeaza si se obtin cordoane cu
grosimea de 6 — 8 mm. Cordoanele sunt tdiate si supuse uscarii pana la 20 —
25 °C, apoi produsul se ambaleazd in saci pentru 12 — 14 ore pentru
echilibrarea umiditatii in produs.

Amestecul este pregitit conform urmatorului raport al
componentelor: soriz 60 — 65 %, crupe de porumb 15 — 20 %, germeni de
grau 15 —-25 %.

Rezultatul tehnic al inventiei consta in diversificarea sortimentului
de produse extrudate din materia prima vegetald autohtona, reducerea duratei
procesului tehnologic si obtinerea unui nou produs extrudat cu valoare
biologica si nutritiva sporita.
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