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– – – asă; 104 – placă metalică; 105 – piulițe; 
– pereții camerei de lucru; 107 – – piulițe – sistem de prindere șurub

șaibă piuliță; – lămpi UV – – ușă; 113 –

A.8.2. Pâine din făină de grâu cu adaos de pudră de măceșe și procedeu de 
obținere a acesteia

Invenția se referă la pâine din făină de grâu cu adaos de pudră de măceșe și la 
de obținere a acesteia. Produsul, conform invenției, este obținut din făină de grâu 

tip 550, drojdie 1,8 %, sare 1,5 %, pudră de măceșe 0,5–5,0 % și apă în funcție de capacitatea 
de hidratare a făinii, cantitățile ingredientelor fiind exprimate în procente masice față de 
cantitatea de făină. Procedeul, conform invenției, constă din amestecarea ingredientelor, 
frământare și fermentare cu refrământare în condiții cunoscute, după care urmează operații 
succesive de divizare, modelare, dospire finală, coacere, răcire, ambalare și depozitare în 
vederea livrării.

 

A.8.3. Procedeu de obţinere a brânzei din lapte de capră cu termen de 
valabilitate indelungat 
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Invenţia se referă la industria laptelui, si anume la obținerea brânzei din lapte de capra 

în saramură. Procedeu, conform invenţiei, include recepţionarea laptelui de capră, 

normalizarea, pasteurizarea, introducerea maielei de bacterii lactice din specia Lactococcus 

lactis, Lactococcus cremoris și Lactococcus lactis biovar. diacetylactis și Streptococcus 

thermophilus, introducerea CaCl2, enzimelor coagulante, formarea coagulului, autopresarea, 

presarea, sărarea și maturare brânzei. 

Brânza obținută după sărare se ambalează in folie polimerică prevenindu-se astfel 

contactul cu mediul înconjurator (aer, lumină, umiditate), deshidratarea (uscarea) și infectarea 
cu microorganisme.şi se maturizează timp de 15...20 zile. 

Durata păstrării a brânzei constitue 4 luni în depozite simple la temperatura 10...12°C 

şi pînă la 12 luni în camere frigorifice la temperatura 4...6°C. Procedeul are următoarele 
avantaje: 

o Utilizarea tulpinilor autohtone de Lactococcus lactis, Lactococcus cremoris, 

Lactococcus diacetylactis, Streptococcus thermophilus adaptate la calitatea materiei 

prime autohtone și selectate după proprietăți antagonistice către Escherichia coli și 

Staphylococcus aureus. 

o Utilizarea maielei mixte se permite îmbunătățirea gustului produsului, sporirea 

siguranței și prelungirea termenului de valabilitate a produsului finit.  

o Produs se caracterizează prin conţinut înalt de bacterii lactice viabile min 109 UFC/gr, 

care au efect benefic asupra sistemului digestiv al omului. 

 

 

 

A.8.4. Procedeu de obținere a semifabricatelor din carne tocată

Grumeza Irina, Gudima Angela, Macari Artur, Coev Ghenadii, Cartaşev Anatoli

Procedeul, conform invenției, prevede pregătirea materiei prime prin mărunțirea cărnii 
nă și pasăre la mașina de tocat, amestecarea cărnii tocate de ovină și pasăre într

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, 
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 râu: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


