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(57) Rezumat:
1 2

Inventia se referd la industria alimentard, si amestecarea ndutului cu legumele prijite, cu praf
anume la producerea conservelor de gustare din 5 din frunze de cimbru si cu zahdr, incélzirea ames-
naut. tecului pand la temperatura de 75...80°C, preamba-

Procedeul de producere a conservelor de larea §i turnarea deasupra amestecului obtinut a
gustare din ndut include pregitirea ndutului, mor- unui lichid continind sare de bucitirie §i apd,
covului §i a cepei, inmuierea ndutului in apd la astuparea si sterilizarea produsului obtinut.
temperatura de 50...60°C timp de 1,5...2 ore, blan- Revendicari: 1
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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentard si anume la producerea conservelor de gustare din néut.

Este cunoscut procedeul de preparare a conservelor de gustare din culturi leguminoase, ce include
sortarea, curdfirea, spalarea, blansarea, prdjirea, ambalarea, turnarea solutiei, astuparea ermetica si
sterilizarea legumelor [1].

Insd procedeul obisnuit limiteazi asortimentul conservelor de gustare din legume, fiind utilizate
doar legumele traditionale cu un continut scizut de substante proteice.

Problema pe care o rezolva prezenta inventie este largirea asortimentului conservelor de gustare si
sporirea valorii lor nutritive.

Procedeul de realizare a conservelor de gustare din ndut, conform inventiei, constd in sortarea,
curdtitul ndutului, morcovului si a cepei, inmuierea nautului in apd la o temperaturd de 50...60°C
timp de 1,5...2 ore, blansarea lui cu aburi timp de 15...40 min, ricirea in apd, taierea, préjirea cepei si
morcovului, amestecarea ndutului cu legumele prajite, cu praf din frunze de cimbru si cu zahar,
incalzirea amestecului pand la temperatura de 75...80°C, preambalarea si turnarea solutiei, continand
sare de bucitirie si apd, astuparea si sterilizarea produsului obtinut. Ingredientele sunt introduse in
urmatorul raport, % masa:

niut 45,0...50,0
morcov 10,0

ceapa 10,0

praf din frunze cimbru 0,3...0,5
sare de bucatirie 3,0

zahar 3,0

apd restul.

Rezultatul inventiei constd in largirea asortimentului conservelor de gustare cu un continut sporit
de proteine, calititi gustative placute si aspect de marfa excelent.

Exemplu. Boabele de niut se curdtd de impuritati, se spald. Ceapa si morcovul se curatd si se taie.
Morcovul si ceapa se taie in bucidtele, se prajesc la temperatura uleiului de 130°C. Boabele de ndut se
inmoaie in apd la temperatura de 60°C, timp de 2 ore, pand ce volumul lor se dubleazi apoi se spald in
apd curgdtoare. Dupd aceasta se efectueaza blansarea ndutului cu aburi, timp de 15 min, dupa ce
boabele se ricesc in api, se aleg de coji §i se amestecd cu morcov si ceapd prajitd, se adaugd zahar,
praf din frunze de cimbru, se amestecd, apoi se incilzesc pand la temperatura de 75°C. Amestecul
obtinut se preambaleazi, deasupra amestecului obtinut se toarnd un lichid, continind sare de bucatirie
si apd. Produsul obtinut se astupa si se sterilizeaza. Ingredientele sunt introduse in urmatorul raport, %
masi:

naut 45,0
ceapd 10,0
morcov 10,0
praf din frunze cimbru 0,5
sare de bucatirie 3,0
zahdr 3,0
apa restul.

Borcanele se astupd ermetic si se sterilizeaza.
Nautul utilizat in calitate de materic primd vegetald contribuie la largirea sortimentului
conservelor de gustare si la majorarea valorii lor nutritive.



10

15

20

MD 2470 F1 2004.06.30

(57) Revendicare:

Procedeu de producere a conservelor de gustare din ndut, care include pregatirea nautului,
morcovului si a cepei, inmuierea ndutului in apd la temperatura de 50...60°C, timp de 1,5..2 ore,
blansarea lui cu aburi timp de 15...40 min, ricirea in apd, tdierea si prdjirea cepei si a morcovului,
amestecarea nautului cu legumele prajite, cu praf din frunze de cimbru si cu zahdr, incalzirea
amestecului pand la temperatura de 75...80°C, preambalarea si turnarea deasupra amestecului obtinut
a unui lichid contindnd sare de bucitirie si apd, astuparea si sterilizarea produsului obtinut, totodati,
ingredientele fiind luate in urmétorul raport, % de masa:

naut 45,0...50,0
morcov 10,0
ceapa 10,0
frunze de cimbru 0,3...0,5
sare de bucatarie 3,0

zahar 3,0

apa restul.

(56) Referinte bibliografice:
1. T'openbkos 3.C., I'openpkoBa A.H., Ycauepa ['.I". Texnonorns koHcepsupoBaHus. Mocksa,
Arponpommsiar, 1987, c. 154.155
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