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Inventia se refera la industria alimentard, in particular la procedeele de obtinere a produselor
conservate din fructe i legume.

Procedeul de obtinere a prunelor marinate include urmatoarele operatii: fructele se sorteaza, se
inlatura pedunculii, pentru preintdmpinarea plesnirii prunele si usuca pand la umiditatea de
25...45%, se scot samburii, se umplu cu miez de nucd sau cu felii de usturoi, se adauga marinata.
Marinata contine mirodenii; acid acetic sau solutie de acid acetic, sau otet de vin, sau otet de mere;
acid lactic; iar in calitate de adaosuri de gust se introduc separat sau in amestec sucuri de fructe, vin
de struguri sau vin de fructe si pomusoare, sirop de fructe, zahar sau miere.

Rezultatul consta in sporirea valorii biologice si a calitatilor gustative ale produselor conservate.



