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Invenţia se referă la industria laptelui, si anume la obț
în saramură Procedeu, conform invenţiei, include recepţionarea laptelui de capră

ccus cremoris ș ș

presarea, sărarea și maturare
obținută după să se ambalează folie polimerică 

contactul cu mediul înconjurator (aer, lumină, umiditate), deshidratarea (uscarea) și infectarea 
şi se maturizează

Durata păstrării a brâ
şi pînă la 12 luni în camere frig Procedeul are următoarele 

ș ă proprietăți antagonistice că Escherichia coli ș

Utilizarea maielei mixte se permite îmbunătățirea gustului produsului, sporir
siguranței și prelungirea 
Produs se caracterizează prin conţinut înalt de bacterii lactice viabile

 

A.8.4. Procedeu de obținere a semifabricatelor din carne tocată 
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Procedeul, conform invenției, prevede pregătirea materiei prime prin mărunțirea cărnii 
de ovină și pasăre la mașina de tocat, amestecarea cărnii tocate de ovină și pasăre într-un 

malaxor cu șrotul de nuci, sare de uz alimentar, usturoi proaspăt, piper negru măcinat, ardei 
roșu măcinat, bicarbonat de sodiu, fibre alimentare de grâuși apă potabilă, modelarea 

semifabricatelor, ambalarea, ermetizarea și depozitarea în stare refrigerată sau congelată. În 
compoziția tocăturii suplimentar se introduce fibre alimentare de grâu, care prealabil au fost 
hidratate în apă într-un raport de fibre alimentare de grâu:apă 1:5 timp de 60 minute cu 
temperatura apei 20-25 ᵒC. Se asigură o creștere a randamentului produsului finit și o 
îmbunătățire a proprietăților organoleptice: suculența, consistența, gust și miros 

 



 

Salonul Inovării și Cercetării UGAL INVENT 

Universitatea „Dunărea de Jos” din Galaţi 
 

 

Galaţi, 16 51 

  

 

şrot din deşeuri de 

O sursă ieftină de fibre alimentare sunt produsele secundare de la procesarea materiil
prime de origine vegetală.

De perspectivă este CO şrotul obţinut prin extracţia supercritică a substanţelor 
liposolubile din deşeurile de tomate, rezultate la fabricarea sucurilor, piureurilor, pastelor, 

şrotul din deşeuri de tomate
inclusiv aminoacizi esenţiali (printre care se evidenţiază lizina şi triptofanul) şi cantităţi 
reziduale de substanţe bioactive: carotenoide, inclusiv licopen, tocoferoli, polifenoili, acizi 
graşi polinesaturaţi. Proteina din seminţe de tomate este deosebit de bogată în lizină, un 
aminoacid esenţial, care ar putea suplimenta o parte din produsele cerealiere în procesul 
fabricării pâinii din făină de grâu.

Invenţia se referă la procedeul de fabricare a pâinii cu ada şrot din deşeuri 
de tomate. Procedeul include amestecarea făinii de grâu de calitate superioară cu CO şrot din 
deşeuri de tomate, adăugarea suspensiei de drojdie, soluţiei apoase de sare de bucătărie, apei, 
frământarea aluatului, dospirea, divizarea aluatului în bucăţi cu formarea semifabricatelor, 
dospirea suplimentară, predospirea şi crestarea semifabricatelor, dospirea finală şi coacerea 


