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Importanţa socio-economică sau tehnică: Zerul este un subprodus lactat obţinut la fabricarea brân-
zeturilor în sectorul industrial, la prelucrarea laptelui. Zerul conţine 55% din partea de masă 
a substanţei uscate din lapte, și 36% din valoarea energetică a acestuia. Este un produs bo-
gat în lactoglobuline, proteine serice, săruri minerale, vitamine, însă utilizarea la scară in-
dustrială pentru valorifi care în produse lactate de consum direct este mai puţin dezvoltată. 
Utilizarea zerului permite de a produce o băutură lactată cu un conţinut redus de grăsime, 
destinat unui grup larg de consumatori, produs alimentar cu valoare nutritivă și biologică 
înaltă.
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Descrierea lucrării: Invenţia se referă la tehnologia de producere a iaurtului cu adaos de făină de soriz 
germinat. Iaurtul cu soriz germinat conţine lapte cu conţinutul de grăsime 3,8% 65,0...70,0% 
mas., lapte degresat 20,5...24,0% mas., lapte degresat praf 1,7% mas., zahăr 7% mas., stabi-
lizator 0,2...0,3% mas., făină de soriz germinat 0,5...2,0% mas., culturi starter pentru iaurt. În 
calitate de adaos la obţinerea iaurtului se folosește sorizul germinat sub formă de făină, care 
se obţine prin măcinarea şi cernerea boabelor de soriz germinate şi uscate.

Work description: The invention relates to the technology of yogurt production with sprouted so-
riz fl our. Sprouted soriz yogurt contains milk with a fat content of 3.8% 65.0...70.0% mass, 
skimmed milk 20.5...24.0% mass, skimmed milk powder 1.7% mass., sugar 7% by weight, 
stabilizer 0.2...0.3% by weight, sprouted soriz 0.5...2.0% by weight, yogurt starter cultures. 
As an addition to the yogurt, the sprouted soriz fl our is used, which is obtained by grinding 
and sifting the sprouted and dried soriz beans.

Importanţa socio-economică sau tehnică:  Adăugarea făinii de soriz germinat în iaurt mărește 
potenţialul antioxidant, îmbogăţește iaurtul cu fi bre alimentare și infl uenţează pozitiv nu-
mărul de microorganisme viabile datorită prezenţei unor factori cu acţiune prebiotică și 
nutritivă (oligozaharide, hemiceluloze, săruri minerale, azot neproteic ușor asimilabil), care 
stimulează creșterea bacteriilor.
Din punct de vedere economic, rezultatul constă în reducerea cantităţii de stabilizator care 
este mai scump decât făina de soriz germinat și în reducerea duratei de fermentare care 
induce o reducere a consumului de utilităţi tehnologice.
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