s 2020 0095

Inventia se refera la industria de mordrit si panificatie si poate fi utilizata la producerea de alimente functionale, si
anume la fabricarea produselor de panificatie, in special a painii cu un continut sporit de fibre alimentare prin adaosul
de faina din seminte de in.

Procedeul de obtinere a painii functionale, conform inventiei, include prepararea aluatului prin metoda directa din
faina de grau, fiind degresatd din seminte de in, drojdii, zahar, sare si apd, dospirea aluatului timp de 60 min,
portionarea si modelarea acestuia, dospirea a doua la temperatura de 37...40°C, umiditatea relativa a aerului de
70...85%, timp de 30 min, si coacerea la temperatura de 180...190°C, timp de 30...40 min, totodatd componentele
uscate se iau in urmatorul raport, in % mas.: faind de grau 73,5...87,0, faina degresata din seminte de in cu un conginut
de grasimi de cel mult 5% 5,8...19,3, zahar 5,0, sare 1,3 si drojdii 0,9.
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