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Inventia se refera la industria alimentara, anume la produsele sub forma de gem si la procedeul de obtinere a
acestora.

Produsul sub forma de gem include pireu de fructe, zahdr, pectind si acid citric. Noutatea constd 1n introducerea
in compozitia produsului a unui adaos proteic, totodata in calitate de adaos proteic se foloseste lapte uscat degresat sau
izolat de proteina de soia.

Procedeul include amestecarea pireului de fructe cu zahar, incélzirea amestecului, introducerea pectinei
concomitent cu adaosul proteic si incilzirea repetatd, in ambele cazuri amestecul fiind incélzit pana la temperatura de
93+2°C.



