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Inventia se refera la industria alimentara, in special la fabricarea
produselor extrudate din cereale, care pot fi utilizate pentru fabricarea
produselor fara gluten.

Metoda de fabricare a amestecurilor cerealiere extrudate include:
curatarea cerealelor, zdrobirea, amestecarea componentelor, umezirea,
extrudarea si ricirea produsului. in calitate de materie prima de baza
pentru obtinerea amestecurilor se utilizeazd boabele de soriz decorticate,
la care se adauga crupe de porumb sau orez sau boabe de hrisca.

Boabele de soriz si hrigca sunt utilizate fara zdrobire, iar porumbul
si orezul sunt maruntite in particule de 2 - 3 mm. Materia prima (cerealele)
sunt trecute printr-un captator magnetic.

Prepararea amestecurilor se efectueaza conform urmatoarelor
rapoarte ale componentelor: soriz 70 - 80 %, crupe de porumb sau orez 30
%, sau hrigca 20 %.

Amestecurile de cereale sunt umezite cu apd pana la 15 — 17 % din
masa totald a produsului si se extrudeaza la o temperaturd de 130 — 145 °C
timp de 25 - 35 s. Amestecurile sunt extrudate prin obtinerea produsului
sub forma de bastonase, sunt racite la o temperaturda de 20 - 25 °C si
ermetic inchise.

In acest fel, se obtin amestecurile cerealiere extrudate, care pot fi
utilizate pentru fabricarea produselor instante farda gluten, ca agenti de
ingrosare in sosuri, creme si alte produse.
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