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Inventia se refera la industria alimentard, si anume la producerea conservelor din ndut in sos de tomate.

Este cunoscut procedeul de producere a conservelor din leguminoase, bundoara din soia, care include prepararca
materiei prime, inmuierea, blansarea, racirea cu apa, ambalarea, turnarea sosului de tomate, care contine pastd de
tomate, sare de bucitarie, zahar, piper negru sau rosu, usturoi si acid acetic dupa care urmeaza astuparea si sterilizarea
[1].

Insa sortimentul conservelor din culturi leguminoase este limitat.

Problema pe care o rezolva inventia data este de a largi sortimentul de produse din culturi leguminoase si de a majora
valoarea biologica si calitatile gustative ale lor.

Problema se rezolva prin aceea ca se propune un procedeu de producere a conservelor din naut in sos de tomate, care
include pregatirea nautului, inmuierea lui in apa, blansarea cu aburi, racirea cu apa, preambalarea si turnarea deasupra
lui a sosului de tomate, astuparea si sterilizarea produsului obtinut. Totodatd sosul de tomate care se toarna deasupra
nautului contine pastd de tomate, sare de bucatérie, zahar, piper aromat, frunze de busuioc, de cimbru, de dafin si tulpini
de telina. Ingredientele sunt luate in urmatorul raport, % de masa:

sos de tomate, continand:

pasta de tomate cu continutul

substantelor uscate de 8% 40,4...40,6

sare de bucatarie 1,8...2,0
zahar 1,5...1,8
piper aromat 0,2
frunze de cimbru 0,1
frunze de dafin 0,1
frunze de busuioc 0,1
tulpini de telinad 0,1.

Procedeul propus asigura producerea conservelor de naut in sos de tomate ce posedd gust original, culoare si aroma
placutd. Valoarea biologicd a produsului este inalti, deoarece semintele de naut contin 18,5...28,7% de proteine,
46,4...47,9% de amidon, 6,2...7,5% de grasimi. Sosul de tomate Impreuna cu ingredientele incluse ofera produsului un
gust picant, placut si o aroma fina.

Exemplu de realizare a inventiei.

Procedeul, conform inventiei, se efectueazd In modul urmétor: semintele de naut se aleg, inldturdnd cele sfardmitate si
afectate, se spald, se Inmoaie in apa la temperatura de 20°C timp de 12 ore, se spald in apa curgatoare, se blangeaza cu
aburi timp de 15 min pand ce devin moi, apoi incd o datd se racesc, se ambaleaza si se toarna deasupra lor sosul de
tomate. Sosul de tomate se prepard in mod obisnuit: in pasta cu continutul substantelor uscate de 8% la fierbere se
introduc zaharul, piperul aromat, frunzele de cimbru, de dafin, de busuioc. La sfarsitul fierberii se adauga sare de
bucatarie. Ingredientele sunt luate in urmatorul raport, in % de masa:

naut 55,0
sos de tomate, continand:

pasta de tomate 40,6
sare de bucatarie 2,0
zahar 1,8
piper aromat 0,2
frunze de cimbru 0,1
frunze de dafin 0,1
frunze de busuioc 0,1
tulpini de telinad 0,1.

Borcanele se astupa ermetic si se sterilizeaza.
Utilizarea semintelor de naut in calitate de materie prima vegetald asigura producerea unor conserve cu un continut
bogat de proteine, cu gust si aroma originala si largeste sortimentul de conserve din culturi leguminoase.



