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RACT

vention relates to the food industry, in particular to the manufacture of extruded products intended for

on as dry breakfast.

rying out the process, the mixture 1s prepared on the basis of sorize grains 60 - 65%, to which 15 - 20% of

s and 15 - 25% of wheat germ are added.

mixture 1S moistened with water, after which it 1s extruded and cords are obtained. The cords are cut and

en the product 1s packed in bags for 12-14 hours to balance the moisture in the product.

> invention ensures the obtaining of the new extruded product with increased nutritional and biological.

TRODUCERE

ercetarile se refera la industria alimentara, in special la fabricarea produselor almentare extrudate cu valoare
gica Sporita.

Sorizul s1 porumbul nedecorticat sunt bogate in micro- s1 macroelemente, necesare organismului, confinutul
ra este cu 30 — 40 % ma1 mare comparativ cu cel al boabelor decorticate. De asemenea, continutul de celuloza
> de 2 or1 mai1 mare in boabele nedecorticate.

Nutritionisti1 recomanda utilizarea germenilor de grau in rafia dietetica alimentara, mai ales in perioada rece a
lui, atunci cand sunt insuficiente fructe s1 legume. Pe langa vitamine s1 substante minerale, germeni au o
ympozitie echilibratd a aminoacizilor esentiali. Germenii de grau se recomanda in lupta cu maladiile provocate de
onditille nefavorabile ale mediulur ambiant, sporesc sistemul imunitar s1 metabolismul, se utilizeaza la tratarea
liferitor boli, prezinta actiune antioxidanta si radioprotectoare.

MATERIALE

Produsul alimentar extrudat se obtine din boabe de soriz, crupe de porumb s1 germeni de grau, materi prime
vegetale autohtone. Prezenta inventie sugereaza utilizarea une1 noi1 materi1 prime pentru obtinerea produselor
extrudate — sorizul — in combinare cu porumbul, care contin o cantitate sporitd de microelemente, datorita carora
sporesc valoarea biologica a produsului finit (Tabelul 1).

Tabelul 1

% din norma In 100

Nutrimente Cantitatea

g de produs
Macroelemente, mg:
-Siliciu, Si
-Fosfor, P

Microelemente, pg:
-Mangan, Mn
-Molibden, Mo
-Seleniu, Se

-Fier, Fe
-Cobalt, Co

METODE

Procedeul de fabricare a produsului alimentar extrudat se caracterizeazd prin aceea cd se pregateste
amestecul avand la baza boabele de soriz, in care se adauga crupe de porumb si1 germeni de grau. Amestecul se
umecteaza cu apa dupa care se extrudeaza

REZULTATE

Cercetarile se refera la fabricarea produselor alimentare extrudate destinate pentru consum in calitate de
dejun uscat. La realizarea procedeulur se pregateste amestecul in baza boabelor de soriz, la care se adauga crupe
de porumb si germeni de grau.

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

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

Problema solutionata in cadrul cercetarilor este elaborarea unui nou produs alimentar extrudat fortificat, cu
valoare nutritiva sporita, cu utilizarea sorizului s1 porumbului, sporind continutul de vitamine s1 minerale prin
adaosul de germeni de grau, fard complicarea procesului tehnologic, precum si diversificarea sortimentului de
produse extrudate din materie prima autohtona: soriz i porumb.

Rezultatele asigura obtinerea noului produs extrudat cu valoare nutritiva si biologica sporita. Pentru
obtinerea produsului se utilizeaza materia prima autohtona, nedecorticata: soriz si porumb, continutul carora in
amestec constituie 80%.

De asemenea, n amestecul obtinut se introduce, zahdr in raport de 2 % de la masa totala a amestecului.

Sporirea valorii nutritive a produsului se realizeaza din contul utilizarii cerealelor nedecorticate de soriz si
porumb.

CARACTERISTICA PRODUSULUI

Produsele obtinute sunt sub forma de bile sau bastonase; au un aspect atragator; consistenta crocanta si
spongioasa; sunt de culoare crem-galbuie, cu particule maro; au un miros caracteristic de porumb.

Produsul extrudat obtinut poate fi utilizat ca dejun uscat, cat s1 ca umpluturd pentru fabricarea diferitor
produse.

CONCLUZII

Rezultatul cercetarn consta in reducerea durater procesului tehnologic s1 obtinerea unui nou produs alimentar extrudat cu
valoare biologicd s1 nutritiva sporita.
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