MD 2471 F1 2004.06.30

A G
MD 2471 F1 2004.06.30

REPUBLICA MOLDOVA

(19) Agentia de Stat

pentru Protectia Proprietatii Industriale

an 2471 a3 F1
1) Int. CL7: A 23 L1720

(12) BREVET DE INVENTIE

Hotararea de acordare a brevetului de inventie poate fi
revocati in termen de 6 luni de la data publicirii

(21) Nr. depozit: a 2002 0223
(22) Data depozit: 2002.09.06

(45) Data publicarii hotirarii de
acordare a brevetului:
2004.06.30, BOPI nr. 6/2004

(71) Solicitanti: INSTITUTUL DE CERCETARI STIINTIFICE SI PROIECTARI TEHNOLOGICE IN
INDUSTRIA ALIMENTARA A REPUBLICII MOLDOVA, MD; INSTITUTUL DE
GENETICA AL ACADEMIEI DE STIINTE A REPUBLICII MOLDOVA, MD

(72) Inventatori: CELAC Valentin, MD; LINDA Ludmila, MD; IORGA Eugen, MD; JUC Vera, MD

(73) Titulari: INSTITUTUL DE CERCETARI STIINTIFICE SI PROIECTARI TEHNOLOGICE IN
INDUSTRIA ALIMENTARA A REPUBLICII MOLDOVA, MD; INSTITUTUL DE
GENETICA AL ACADEMIEI DE STIINTE A REPUBLICII MOLDOVA, MD

(54) Procedeu de producere a cremei din naut

(57) Rezumat:

1

Inventia se referd la industria alimentard, si
anume la un procedeu de producere a cremei din
naut.

Procedeul de producere a cremei din niut
include pregitirea nautului §i a cepei, inmuierea
nautului in apd la temperatura de 50...60°C timp de
1,5...2,0 ore, blansarea lui cu aburi la o presiune de
1,8 atm timp de 15..40 min §i ricirea in apd,
taierea §i prajirea cepei, amestecarea nautului cu

10

2

ceapa prijitd, addugarea la acest amestec a prafului
din frunze de busuioc §i rozmarin, a sdrii de
bucitirie si a zahdrului, omogenizarea si tratarea
termicd a amestecului la temperatura de 85...95°C,
preambalarea, astuparea si sterilizarea produsului
obtinut.

Revendicari: 1
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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentard, si anume la un procedeu de producere a cremei din
ndut.

Este cunoscut procedeul de producere a pastei, piureului, sosului din materie prima vegetald,
care prevede separarea, inspectarea, spalarea, blansarea, ricirea cu apa, trecerea prin sitd, ameste-
carea componentilor, ambalarea, ermetizarea si sterilizarea [1].

fnsd ca materie primi se utilizeazi sortimentul traditional de legume: tomate, ardei dulci,
bostani ce contin o cantitate limitatd de substante proteice.

Problema pe care o rezolva inventia constd in largirea sortimentului de conserve si majorarea
valorii lor nutritive.

Procedeul de producere a cremei din naut constd in pregitirea ndutului si a cepei, inmuierea
niutului in apd la temperatura de 50...60°C timp de 1,5...2,0 ore, blansarea cu aburi la o presiune de
1,8 atm timp de 15...40 min. Dupd aceasta ndutul se rdceste in apd. Se taie si se prijeste ceapa, se
amestecd ndutul cu ceapa. Se adaugi la acest amestec praf din frunze de busuioc §i rozmarin, sare
de bucatirie §i zahdr. Se efectucazi apoi omogenizarea si tratarea termicd la temperatura de
85...95°C, preambalarea, astuparea si sterilizarea produsului obtinut. Ingredientele sunt luate in
urmatorul raport, in % de masa:

naut 50,0...60,0
ceapd 32,0...37,0
praf din frunze de busuioc 0,05...0,10
praf din frunze de rozmarin 0,05...0,10
sare de bucitarie 1,5..1,8
zahir 1,3..1,5
apd restul.

Rezultatul inventiei constd in largirea asortimentului de produse cu continutul majorat de
proteine cu gust $i aroma originale.

Exemplu

Semintele de naut se separd, se inspecteazd, se spald si se moaie in apa calda la temperatura de
50°C timp de 2 ore. Semintele umflate se spald, se blangeazi cu aburi la o presiune de 1,8 atm timp
de 15 min pand devin moi, se rdcesc in apa curgitoare, se inspecteazd si se trec prin sitd.

Ceapa se curdtd, se spald, se taie felioare, se prdjeste in ulei si se amesteca cu ndutul, cu praful
din frunze de busuioc §i de rozmarin, cu sarea de bucdtdrie si cu zaharul. Ingredientele se amesteca
in masina de amestecat cu incdlzirea pand la topirea sirii de bucitirie (95°C) si obtinerea unei
consistente de cremd, care se ambaleaza, se astupa ermetic si se sterilizeaza. Ingredientele sunt luate
in urmétorul raport, in % de masa:

naut 50,0
ceapd 32,0
praf din frunze de busuioc 0,05
praf din frunze de rozmarin 0,05
sare de buciatirie 1,5
zahar 1,3
apd restul.

Procedeul asigurd producerea unui product biologic valoros cu continut inalt de proteine de
consistentd find, cu gust si aromd plicute. Poate fi utilizat ca fel de méincare independentd, ori in
calitate de garniturd.
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(57) Revendicare:

Procedeu de producere a cremei din ndut, care include pregitirea nautului si a cepei,
inmuierea nautului in apa la temperatura de 50...60°C timp de 1,5...2,0 ore, blansarea cu aburi la o
presiune de 1,8 atm timp de 15...40 min, racirea in apa, tdierea si prijirea cepei, amestecarea
nautului cu ceapd, addugarea la acest amestec a prafului din frunze de busuioc §i rozmarin, sirii de
bucitarie si a zaharului, omogenizarea si tratarea termicd la temperatura de 85..95°C, pream-
balarea, astuparea si sterilizarea produsului obtinut, totodatd ingredientele sunt luate in urmaétorul
raport, % de masa:

ndut 50,0...60,0
ceapa 32,0...37,0
praf din frunze de busuioc 0,05...0,10
praf din frunze de rozmarin 0,05...0,10
sare de bucatarie 1,5..1,8
zahar 1,3...1,5
apa restul.

(56) Referinte bibliografice:
1. T'openskos O.C., I'openbkoBa A H., Ycauea I'.I". TexHOmOrHsI KOHCEPBUPOBAHHUS.
Mocksa, Arponpommsiar, 1987, c. 158-159
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