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Rezumat:

Inventia se refera la domeniul industriei alimentare, si anume la metoda de fabricare a dulcetii.

Fructele se triaza conform calitatii, gradului de coacere, dimensiunilor si se spala.

In continuare, fructele uscate prin metoda sublimarii se incarca in aparatul vacuum cu rarefiere, in care se aduce sirop de zahir cu
o concentratie de 68-73%, la temperatura de 70-80°C.

Fructele se tin in sirop 10-15 min., se ambaleaza si se inchid ermetic.

Fructele in dulceatd constituie 44-55% din masa netto. Cota masei substantelor uscate in dulceata datd constituie 71-73%.

Obtinuta intr-un astfel de mod, dulceata se caracterizeaza prin calitate inaltd. Avand in vedere ca in proces practic lipseste
prelucrarea termica a fructelor, se pastreaza la maximum gustul lor initial, culoarea, aroma si forma. Nu se distrug vitaminele. Fiind
de o calitate inalta si posedand un aspect admirabil, produsul va fi competitiv pe piata mondiala.
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